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Abstrakt 
Předmětem mé bakalářské práce je sestavení podnikatelského plánu pro provoz a rozvoj 
podniku působícího v pohostinství. S tím souvisí vypracování analýz trhu, rizik, 
konkurence a navrhnutí organizačního, finančního a marketingového plánu. Má práce 
bude vycházet jak z mých teoretických znalostí získaných při studiu tak z praktických 
poznatků a zkušeností provozovatelů daného podniku. 
Abstract 
The object of my bachelors work is to set up a business plan for operation and 
developement of the company operating in the hospitanty industry. This is connected 
with the development of market analysis, risk management, competition and devising 
organizational, financial and marketing plan. My work will be based on my theoretical 
knowledge gained in the study and practical knowledge and experience of the operators 
of the business. 
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Úvod 
V moderním uspěchaném světě je těžké najít si chvilku klidu a myslím, že nemluvím 
jen za sebe, když řeknu, že se mnozí z nás těší na víkend, až si zajdou do své oblíbené 
hospůdky posedět s přáteli nebo třeba s partnerem a na chvíli uniknou z každodenního 
spěchu.  
Inspirací pro můj podnikatelský plán mi byl pořad Ano, šéfe! v čele s šéfkuchařem 
Jaroslavem Žídekem. Ten jezdí po restauracích na Slovensku a radí jejich majitelům co 
změnit, na co se zaměřit a v neposlední řadě jak zlepšit kvalitu produkovaných jídel. 
V 10. díle 1. série zavítal do restaurace Ateliér v Košicích. Majitelé se potýkali se 
standartním problémem, kterým je návštěvnost restaurací ve večerních hodinách. A 
právě tady se zrodil nápad retro baru, kde se budou vařit hamburgery, tortilly a míchat 
milkshaky. Jaroslav Židek vysvětloval majitelům, jak je důležité se odlišit od 
konkurence, být jedineční a mít propracovaný koncept. 
Samotný nápad amerického baru v retro stylu mě zaujal svojí jedinečností a originalitou 
natolik, že jsem se rozhodl vypracovat na toto téma podnikatelský plán a co nejvíce ho 
přiblížit realitě pro jeho možnou budoucí realizaci. 
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1 Vymezení problému a cíle práce 
Cílem mé bakalářské práce je vypracovat ucelený návrh podnikatelského plánu pro 
založení restaurace v Prostějově, který by měl reálnou šanci se na místním trhu uplatnit. 
Plán je zaměřen na vytvoření restaurace ve stylu amerických burgerbarů z 60. let 
minulého století, jejímž hlavním produktem budou domácí burgery.  
Hlavním cílem je vytvořit fungující model restauračního zařízení, který bude možné 
uplatnit jak v Prostějově, tak v kterémkoliv jiném městě. 
V práci formuluji teoretická východiska pro založení restaurace, analýzu současného 
stavu, analýzu konkurence, analýzu zákazníků, Porterovu analýzu, SWOT analýzu, 
marketingový mix 4P a shromáždím data pro samotné zpracování podnikatelského 
záměru a jeho zhodnocení. 
Klíčové bude zjistit: 
 zda bude o restauraci zájem, 
 zda je pro ni na prostějovském trhu prostor, 
 na jaké cenové hladině může restaurace své produkty prodávat, 
 zda má potenciál se na trhu udržet dlouhodobě. 
Má bakalářská práce je zaměřena na oblast pohostinství a gastronomie. Jde hlavně o 
založení restaurace, která by měla oslovit mladé lidi ve věku přibližně 15 – 40 let. Dle 
mých informací se ještě nikdo v tomto městě nepokusil o restauraci s podobným 
zaměřením. V rámci Prostějova se tedy jedná o jedinečný koncept.  
12 
 
2 Teoretická východiska práce 
V této kapitole vysvětlím základní teoretické pojmy, které jsou nezbytné pro 
vypracování mé bakalářské práce. Nejdříve definuji pojmy jako je podnikání, 
podnikatel a podnik, dále se budu zabývat právními formami podnikání a posléze 
tvorbou podnikatelského plánu. V ní uvedu v teoretické rovině jednotlivé analýzy, 
výpočty a ukazatele, jež budu ve své bakalářské práci používat. 
2.1 Podnikání, podnikatel, podnik 
Podnikání je soustavná činnost prováděná samostatně podnikatelem vlastním jménem a 
na vlastní odpovědnost za účelem dosažení zisku.1 
Podnikatelem je: 
a) osoba zapsaná v obchodním rejstříku, 
b) osoba, která podniká na základě živnostenského oprávnění, 
c) osoba, která podniká na základě jiného než živnostenského oprávnění podle 
zvláštních předpisů, 
d) osoba, která provozuje zemědělskou výrobu a je zapsána do evidence podle 
zvláštního předpisu.2 
Podnikem se rozumí soubor hmotných, jakožto i osobních a nehmotných složek 
podnikání. K podniku náleží věci, práva a jiné majetkové hodnoty, které patří 
podnikateli a slouží k provozování podniku nebo vzhledem ke své povaze mají tomuto 
účelu sloužit.3 
Podnikání je charakterizováno několika důležitými rysy: 
 snaha o dosažení zisku jakožto přebytku výnosů nad náklady (základní motiv 
podnikání), 
 zisk se dociluje uspokojováním potřeb zákazníků (zájmy, požadavky, potřeby, 
preference aj.), 
 
1 Zákon č. 513/1991 Sb. §2, Obchodní zákoník, v platném znění 
2
 tamtéž 
3 Zákon č. 513/1991 Sb. §5, Obchodní zákoník, v platném znění 
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 potřeby zákazníků uspokojuje podnikatel svými produkty prostřednictvím trhu, 
což vede k tomu, že musí čelit riziku, 
 na počátku podnikání vkládá podnikatel do svého podniku kapitál.4 
2.2 Právní formy podnikání 
Volba právní formy má nesmírný význam pro každou firmu. Jde o podnikatelské 
rozhodnutí, které bude mít pro firmu dlouhodobé ekonomické, právní a daňové 
důsledky. Pro podnik neexistuje žádná optimální právní forma. Protože každý podnik 
má různou výchozí situaci, existují nutně také různá řešení.5 
Právní formy podnikání vymezuje v České Republice zejména Obchodní zákoník a 
dělíme je na: 
 podnikání fyzických osob, 
 podnikání právnických osob. 
2.2.1 Podnikání fyzických osob 
Podle Vebera podnikání fyzických osob zahrnuje: 
 osoby podnikající na základě živnostenského oprávnění, tj. vlastnící 
živnostenský list nebo koncesní listinu, 
 osoby zapsané v obchodním rejstříku, 
 osoby podnikající na základě jiného oprávnění podle zvláštního předpisu, 
 soukromě hospodařící zemědělce zapsané v evidenci.6 
2.2.2 Podnikání právnických osob 
Podnikání právnických osob můžeme rozdělit na: 
 obchodní společnosti, 
 obchodní společnosti s osobní účastí, 
 obchodní společnosti s kapitálovou účastí, 
 družstva.7 
 
4 
SYNEK, M. a kol. Podniková ekonomika. 1999. s. 3. 
5
 WUPPERFELD, U. Podnikatelský plán pro úspěšný start. 2003. s. 37. 
6
 VEBER, J. Podnikání malé a střední firmy. 2008. s. 74. 
7
 Zákon č. 513/1991 Sb. §76 - §260, Obchodní zákoník, v platném znění 
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Tabulka č. 1 (str. 15) znázorňuje přehled vlastností jednotlivých obchodních společností 
a umožňuje tak srovnání „výhod a nevýhod“ na základní úrovni mezi různými 
obchodními společnostmi. 
2.2.3 Ţivnostenské podnikání 
Živnost je soustavná činnost provozovaná samostatně, vlastním jménem, na vlastní 
odpovědnost, za účelem dosažení zisku a za podmínek stanovených zákonem.8 
Všeobecné podmínky provozování živnosti jsou podle živnostenského zákona: 
a) dosažení věku 18 let, 
b) způsobilost k právním úkonům, 
c) bezúhonnost.9 
Živnosti se dělí na: 
 ohlašovací, 
o řemeslné, 
o vázané, 
o volné, 
 koncesované.10 
2.2.4 Obchodní společnosti 
Obchodní společnosti dělíme na: 
 společnost s ručením omezeným, 
 akciová společnost, 
 veřejná obchodní společnost, 
 komanditní společnost.11 
 
 
 
 
8
 Zákon č. 455/1991 Sb. §2, Živnostenský zákoník, v platném znění 
9
 Zákon č. 455/1991 Sb. §6, Živnostenský zákoník, v platném znění 
10
 Zákon č. 455/1991 Sb. §19 - §27, Živnostenský zákoník, v platném znění 
11
 VEBER, J. Podnikání malé a střední firmy. 2008. s. 74.
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Tabulka č.  1: Právní formy obchodních společností 
Zdroj: Vlastní zpracování dle zákona č. 513/1991 Sb., Obchodní zákoník, v platném znění
 Kapitálová společnost Osobní společnost 
 
společnost 
s ručením 
omezeným 
akciová společnost 
veřejná obchodní 
společnost 
komanditní 
společnost 
Počet zakladatelů nejméně 1 osoba 
2 a více fyzických 
osob nebo 1 
právnická osoba 
nejméně 2 osoby 
nejméně 2 osoby 
(komanditista a 
komplementář) 
Počet společníků nejvíce 50 osob neomezeně neomezeně neomezeně 
Ručení společníků 
společně a 
nerozdílně do výše 
souhrnu 
nesplacených částí 
vkladů všech 
společníků podle 
zápisu 
v obchodním 
rejstříku 
společníci neručí 
za závazky 
společnosti 
společně a 
nerozdílně celým 
svým majetkem 
komanditisté do 
výše nesplaceného 
vkladu dle 
obchodního 
rejstříku a 
komplementáři 
celým svým 
majetkem 
Výše základního 
kapitálu 
nejméně 200 000 
Kč 
bez veřejné 
nabídky akcií 
nejméně 2 000 000 
Kč a při veřejné 
nabídce akcií 
nejméně 
20 000 000 Kč 
není stanovena 
minimální výše 
komanditista 
nejméně 5 000 Kč 
Výše vkladu 
společníka 
nejméně 20 000 
Kč 
bez veřejné 
nabídky musí být 
součet nejméně 
2 000 000 Kč, 
s veřejnou 
nabídkou musí být 
součet nejméně 
20 000 000 Kč 
není stanovena 
minimální výše 
nejméně 5 000 Kč 
Rozsah splacení 
vkladu při vzniku 
na každý peněžitý 
vklad musí být 
splaceno nejméně 
30 %a celková 
výše musí činit 
nejméně 100 000 
Kč 
30 % jmenovité 
hodnoty akcie a 
emisní ážio 
není stanovena 
minimální výše 
podle společenské 
smlouvy 
Oprávnění k 
řízení 
jednatel představenstvo všichni společníci komplementáři 
Orgány 
společnosti 
valná hromada, 
jednatelé, dozorčí 
rada 
valná hromada, 
představenstvo, 
dozorčí rada 
společníci komplementáři 
Tvorba rezervního 
fondu 
povinnost vytvořit 
ve výši nejméně 
10 % z čistého 
zisku, ale ne víc 
než 5 % z hodnoty 
základního 
kapitálu 
povinnost vytvořit 
ve výši nejméně 20 
% z čistého zisku, 
ale ne víc než 10 
% z hodnoty 
základního 
kapitálu 
bez povinnosti 
tvořit rezervní 
fond 
bez povinnosti 
tvořit rezervní fond 
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2.3 Společnost s ručením omezeným 
Jelikož cílem této práce je založení společnosti s ručením omezeným budu se nadále 
věnovat pouze této právní formě podnikání. 
2.3.1 Zaloţení společnosti s ručením omezeným 
Společnost s ručením omezeným spadá do skupiny kapitálových společností. Může být 
založena fyzickými nebo i právnickými osobami nebo osobou. Může ji založit nejméně 
1 osoba, nejvíce však 50 osob.Firma společnosti musí obsahovat jedno z označení 
„společnost s ručením omezeným“, „spol. s.r.o.“ nebo „s.r.o.“.12 
Společnost je založena sepsáním společenské smlouvy formou notářského zápisu a 
vzniká dnem zápisu do obchodního rejstříku. Vklady společníků vytváří základní 
kapitál společnosti, jež musí činit nejméně 200 000 Kč a vklad jednoho společníka musí 
být nejméně 20 000 Kč. Před podáním návrhu na zápis společnosti do obchodního 
rejstříku je nutné, aby bylo splaceno celé emisní ážio, a na každý peněžitý vklad musí 
být splaceno nejméně 30 %. Celková výše splacených peněžitých vkladů spolu s 
hodnotou splacených nepeněžitých vkladů musí činit alespoň 100 000 Kč. Je-li 
společnost založena jedním zakladatelem, může být zapsána do obchodního rejstříku, 
jen když je v plné výši splacen její základní kapitál.13 
Společenská smlouva musí obsahovat alespoň: 
a) firmu a sídlo společnosti, 
b) určení společníků uvedením firmy nebo názvu a sídla právnické osoby nebo 
jména a bydliště fyzické osoby, 
c) předmět podnikání (činnosti), 
d) výši základního kapitálu a výši vkladu každého společníka včetně způsobu a 
lhůty splácení vkladu, 
e) jména a bydliště prvních jednatelů společnosti a způsob, jakým jednají jménem 
společnosti, 
f) jména a bydliště členů první dozorčí rady, pokud se zřizuje, 
 
12
 Zákon č. 513/1991 Sb. §105, §107, Obchodní zákoník, v platném znění 
13
 Zákon č. 513/1991 Sb. §106 - §111, Obchodní zákoník, v platném znění 
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g) určení správce vkladu, 
h) jiné údaje, které vyžaduje obchodní zákoník.14 
2.3.2 Ručení společnosti s ručením omezeným 
Společnost dluží za své závazky celým svým majetkem, společníci společně a 
nerozdílně do výše souhrnu nesplacených částí vkladů všech společníků podle zápisu 
v obchodním rejstříku. V okamžiku splacení všech vkladů společníků a zapsáním této 
skutečnosti do obchodního rejstříku ručení společníků zaniká.15 
2.3.3 Statutární orgán 
Je jím jeden nebo více jednatelů. Jednatelé jsou oprávněni k obchodnímu jednání 
jménem společnosti. Jednatele jmenuje valná hromada z řad společníků nebo osob jimi 
pověřenými. V případě, že je jednatelů více, je každý z nich oprávněn obchodně jednat 
jménem společnosti samostatně, nestanoví-li společenská smlouva jinak.16 
2.3.4 Valná hromada společníků 
Valná hromada společníků je nejvyšším orgánem společnosti s ručením omezeným. Do 
jejích kompetencí spadá například volení a odvolávání jednatelů, rozdělení 
hospodářského zisku, změny společenské smlouvy, změny stanov a schválení účetní 
uzávěrky.17 
2.3.5 Dozorčí rada 
Dozorčí rada není ze zákona povinným orgánem, ale může být zřízena, vyžaduje-li to 
společenská smlouva. Členy dozorčí rady volí valná hromada, přičemž musí být alespoň 
tři a členem dozorčí rady nesmí být zvolen jednatel společnosti. Úkolem dozorčí 
zpravidla bývá dohlížet na činnost jednatelů, sledovat obchodní a účetní knihy, 
popřípadě ještě další dokumenty. Své vyjádření předkládá valné hromadě a to zpravidla 
ročně, nestanoví-li společenská smlouva jinak.18 
 
14
 Zákon č. 513/1991 Sb. §110, Obchodní zákoník, v platném znění 
15
 Zákon č. 513/1991 Sb. §106, Obchodní zákoník, v platném znění 
16
 KORÁB, V., MIHALISKO, M. Založení a řízení společnosti. 2005. s. 80. 
17
 Zákon č. 513/1991 Sb. §125, Obchodní zákoník, v platném znění 
18
 KORÁB, V., MIHALISKO, M. Založení a řízení společnosti. 2005. s. 80. 
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2.4 Podnikatelský plán 
„Podnikatelský plán je dokument, který má podnikateli pomáhat jak v počátcích při 
vytváření potřebných podmínek pro zahájení vlastní podnikatelské činnosti, tak později 
při řízení již rozvinutých podnikatelských aktivit.“19 
Pro zakladatele firmy je to ústřední řídící dokument. Slouží k uspořádání a představení 
podnikové koncepce a často bývá diskutován s odborníky. Je také nástrojem pozdějšího 
srovnání plánu a skutečnosti. Pro firmu je důležité vědět, zda je realistické její 
plánování obratu, nákladů a finančních příjmů. Dojde-li k velkým odchylkám, je nutné 
najít příčiny, popř. slabá místa.20 
Podnikatelský plán je tedy seskupení všech myšlenek, nápadů a plánů podnikatele 
spojených s podnikáním a měl by nám poskytnout odpovědi na tři základní otázky: 
 kde jsme (analýza současného stavu), 
 kam se chceme dostat (vymezení cílů), 
 jak se tam dostaneme (strategie, organizace, způsob realizace).20 
Koráb říká, že na podnikatelském záměru jsou zainteresovány 3 typy osob: 
1) Majitelé 
Majitelé používají podnikatelský plán zejména kvůli plánování budoucnosti 
podniku nebo např. plánování změn. 
2) Manažeři 
Manažeři se často aktivně zapojují do tvorby podnikatelského plánu, zároveň 
jsou jeho uživateli, jelikož pro manažery je podnikatelský plán jedním 
z hlavních plánovacích nástrojů. 
3) Investoři 
Nejen banky, ale i ostatní investoři mají zájem na tom, aby získali svoje 
investované peníze zpět s patřičným ziskem. Nicméně zatímco banky bude 
zajímat hlavně schopnost podniku splácet po dobu půjčky jistinu a úroky, 
investorům se jejich investice vrátí až v době prodeje, tedy v řádu několika let.21 
 
19
 KEŘKOVSKÝ, M. Podnikatelský projekt. 1997. s. 7. 
20
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P. Založení nového podniku. 1996. s. 108. 
21
 KORÁB, V. a kol. Podnikatelský plán. 2007. s. 22. 
19 
 
2.4.1 Vlastnosti podnikatelského plánu 
Podnikatelský plán by měl splňovat následující požadavky: 
 být stručný a přehledný, 
 být jednoduchý, 
 demonstrovat výhody produktu či služby pro uživatele resp. zákazníka, 
 orientovat se na budoucnost, 
 být co nejvěrohodnější a realistický, 
 nebýt příliš optimistický z hlediska tržního potenciálu, ale ani pesimistický, 
 nezakrývat slabá místa a rizika projektu, 
 upozornit na konkurenční výhody projektu a kompetenci manažerského týmu, 
 prokázat, jak může investor získat vynaložený kapitál s patřičným zhodnocením 
zpět během příštích tří až sedmi let, 
 být zpracován kvalitně i po formální stránce.21 
Kvalitně připravený projekt se projeví: 
 zvýšenou nadějí úspěchu, 
 podstatným snížením nebezpečí neúspěchu projektu, který by vážně ohrozil 
finanční stabilitu firmy a případně i samou její existenci.22 
2.4.2 Struktura podnikatelského plánu 
Struktura podnikatelského plánu je do značné míry individuální záležitostí každého 
podniku. Neexistuje tedy žádný obecný návod, co se struktury podnikatelského plánu 
týče, jež by se dal uplatnit vždy a všude. Existuje však mnoho alternativ a obecných 
doporučení. 
Jednou z alternativ je struktura podnikatelského plánu podle Hisricha a Peterse, 
sestávající se z 10 základních částí: 
1. analýza odvětví, 
2. popis podniku, 
 
21
 FOTR, J, Jak připravit optimální podnikatelský projekt. 1993. s. 115-116. 
22
 tamtéž s.116. 
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3. výrobní/obchodní plán, 
4. marketingový plán, 
5. organizační plán, 
6. hodnocení rizik, 
7. finanční plán, 
8. přílohy.23 
Titulní strana 
Titulní strana má být stručným přehledem obsahu podnikatelského plánu. Zpravidla 
jsou zde uvedeny údaje jako: 
 název a sídlo společnosti, IČO, bankovní spojení, kontakty a případně datum 
zápisu do Obchodního rejstříku, 
 jména podnikatelů a kontakty, 
 popis podniku, povaha podnikání a způsob financování, 
 prohlášení o důvěryhodnosti informací, které jsou v plánu uvedeny.24 
Exekutivní souhrn 
Exekutivní souhrn je stručným shrnutím nejdůležitějších aspektů podnikatelského 
plánu. Je jednou z nejdůležitějších částí podnikatelského plánu, jelikož se podle něj 
potencionální investoři rozhodují, zda má cenu číst podnikatelský plán jako celek.Měl 
by obsahovat hlavní myšlenku podnikatelského plánu, silné stránky, očekávání a 
stručné tabulky finančního plánu a měl by tedy být zpracován tak, aby dokázal 
investory zaujmout a motivovat k přečtení celého podnikatelského plánu.25 
Popis podniku
 
Tato část podnikatelského plánu by se měla zabývat podrobným popisem nového 
podniku tak, aby případnému investorovi poskytla představu o jeho velikosti a záběru. 
 
23
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P.Založení nového podniku. 1996. s. 113. 
24
 tamtéž s. 112. 
25
 tamtéž 
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Nejdůležitějšími položkami v této části jsou: 
 výrobky nebo služby, 
 umístění a velikost podniku, 
 personál, 
 potřebné vybavení, 
 průprava podnikatele nebo podnikatelů, 
 historie podniku.26 
Analýza odvětví 
V této části je nutné prozkoumat a zpracovat příležitosti a hrozby pro dané podnikání. 
Nový podnik je nutné zařadit do příslušného konkurenčního prostředí, kde bude působit. 
Je nutné se zde zamyslet nad vyhlídkami daného odvětví, včetně vývojových trendů a 
historických výsledků. Uvedeny by měly být i veškeré předpovědi vydané jak odvětvím, 
tak vládními orgány. Dále by měl být popsán proces vývoje nových produktů. Musí zde 
být analýza konkurenčního prostředí, kde budou uvedeni všichni vážní konkurenti a to 
včetně jejich silných a slabých stránek a způsobu jakým by mohli negativně ovlivnit 
potenciální trh nového podniku.27 
Literaturou nejčastěji doporučované metody jsou SWOT analýza, SLEPT analýza a 
Porterův model konkurenčních sil. 
SWOT analýza 
SWOT analýza je považována za účinný a transparentní prostředek k prozkoumání 
možností změn a rozvoje, je souhrnnou analýzou vnějšího a vnitřního prostředí firmy. 
Využívá závěru externích i interních analýz a na jejich základě identifikuje hlavní silné 
a slabé stránky podniku a významné vlivy z okolí podniku – příležitosti a ohrožení. 
 
 
26
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P. Založení nového podniku. 1996. s. 114. 
27
 tamtéž s. 113. 
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Dominantním cílem SWOT analýzy je provedení strukturované analýzy odkrývající 
faktory relevantní pro formulaci strategie. Každý podnik by měl své silné stránky 
rozvíjet a slabé stránky potlačovat. Stejně tak by se měl podnik snažit využívat 
příležitostí a preventivně se připravovat na hrozby. 
Postup SWOT analýzy je podle Sedláčkové následující: 
1. Identifikace a předpověď hlavních změn v okolí podniku, k čemuž slouží 
analýzy vnějšího okolí. 
2. Identifikace slabých a silných stránek podniku vyplývající z analýzy vnitřních 
podnikových faktorů. 
3. Posouzení vzájemných vztahů jednotlivých silných a slabých stránek na jedné 
straně a hlavních změn v okolní prostředí podniku na straně druhé.28 
Porterův model konkurenčních sil 
Porterův model konkurenčních sil se zabývá určením rivality na trhu. Ta závisí na 
působení a interakci základních sil a výsledkem jejich společného působení je ziskový 
potenciál odvětví. Jednotlivými činiteli jsou: 
 vyjednávací síla zákazníků, 
 vyjednávací síla dodavatelů, 
 hrozba nové konkurence, 
 hrozba substitutů, 
 konkurenční boj odvětví. 
Hlavní využití Porterova modelu konkurenčních sil je při strategické analýze prostředí 
podniku a při hodnocení navržené strategie. 
 
 
 
28
 SEDLÁČKOVÁ, H. Strategická analýza. 2000. s. 78-81. 
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Výrobní/obchodní plán 
Jedná-li se o výrobní podnik, hovoříme o výrobním plánu. Výrobní plán zachycuje 
průběh celého výrobního procesu včetně: 
 popisu závodu, strojů, zařízení a surovin potřebných k výrobě, 
 jména a adresy dodavatelů a subdodavatelů, 
 smluvních podmínek, 
 výrobních nákladů.29 
Pokud se jedná o nevýrobní podnik, pak hovoříme o obchodním plánu. Obchodní plán 
musí obsahovat: 
 nákup zboží, 
 inventurní systém, 
 skladovací prostory.30 
Marketingový plán 
Marketingový plán vysvětluje, jak se chce firma prosadit na trhu oproti konkurenci a 
jakým způsobem budou výrobky nebo služby distribuovány, oceňovány a propagovány. 
Bývá potencionálními investory považován za nejdůležitější součást úspěchu nového 
podniku a měl by být aktualizován každý rok vzhledem k vývoji na trhu.31 
Nejvíce používanou metodou, jež tvoří součást marketingového plánu je marketingový 
mix 4P, jehož nástroji jsou: 
 product – produkt, 
 price – ceny, 
 place – místo, distribuce, 
 promotion – propagace, marketingová komunikace.32 
 
29
 KEŘKOVSKÝ, M., VYKYPĚL, O. Strategické řízení: Teorie pro praxi. 2002. s. 46-49. 
30
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P., Založení nového podniku. 1996. s. 116. 
31
 tamtéž s. 116-117. 
32
 KAŇOVSKÁ, L. Základy marketingu. 2009. s. 38. 
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Produkt 
„Produkt je cokoliv, co může být nabízeno na trhu k uspokojení potřeb nebo přání.“33 
Vlastní produkt je určen těmito faktory: 
 vzhled produktu, 
 název produktu nebo služby, 
 kvalita, 
 design a obal.34 
Cena 
Jeden z nejsložitějších úkolů nového podniku je stanovení cen. Při určování ceny 
vycházíme z následujících faktorů: 
 kvalita produktu, 
 náklady, 
 slevy, 
 dopravné, 
 režijní přirážky. 
V případě, že produkt podnikatele není snadné odlišit od konkurence, podnikatel bude 
mít jen malou možnost účtovat si cenu, která by se výrazněji lišila od cen konkurence.35 
Distribuce 
Rozlišujeme dva druhy distribuce: 
 přímá – firma dodává produkt přímo zákazníkovi, 
 nepřímá – využití zprostředkovatelů.36 
 
33
 KOTLER, P. Marketing management. 2001. s. 389. 
34
 KORÁB, V. a kol. Založení a řízení podniků: studijní text pro obor Podnikové financea obchod. 2008. 
   s. 63. 
35
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P., Založení nového podniku. 1996. s. 127. 
36
 KORÁB, V. a kol. Založení a řízení podniků: studijní text pro obor Podnikové financea obchod. 2008. 
    s. 63. 
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Propagace, marketingová komunikace 
Tato část vysvětluje, jak se zákazník o produktu dozví. Patří sem tedy: 
 podpora prodeje, 
 reklama, 
 prodejní síly, 
 public relations, 
 přímý marketing.37 
Organizační plán 
Organizační plán se zabývá formou vlastnictví nového podniku, klíčovými pracovníky 
podniku, jejich vzděláním, dovednostmi a zkušenostmi. Dále obsahuje organizační 
strukturu, z které by měla být patrná nadřazenost a podřazenost jednotlivých 
vedoucích.38 
Hodnocení rizik 
Je velice důležité, aby byl podnikatel schopen rozpoznat rizika existující v daném 
konkurenčním prostředí a připravil si účinnou strategii k jejich zvládnutí. Za možná 
rizika můžeme považovat např. reakci konkurentů, slabý marketing, výrobu, 
manažerský tým nebo technologický postup, kvůli kterému by se výrobek mohl stát 
zastaralým. Právě proto je vhodné, aby měl podnikatel připraveny alternativní strategie 
pro případ, že by se projevilo některé z uvedených rizik.39 
Finanční plán 
Finanční plán ukazuje nakolik je podnikatelský plán reálný. 
 
 
37
 KOTLER, P. Marketing management. 2001. s. 32. 
38
 KORÁB, V. a kol. Podnikatelský plán. 2007. s. 136. 
39
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P., Založení nového podniku. 1996. s. 117. 
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Zabývá se třemi oblastmi: 
1. oblast sumarizuje předpovědi příslušných příjmů a výdajů alespoň na příští tři 
roky (odhady pro první rok udává na měsíčním základě), 
2. oblast pokrývá hotovostní toky v příštích třech letech (odhady pro první rok 
udává na měsíčním základě), 
3. oblast vytváří odhad bilance, která poskytuje informace o finanční pozici 
podniku k danému datu.40 
Výkaz zisků a ztrát 
Jedná se o písemný přehled o nákladech, výnosech a hospodářském výsledku firmy za 
určité období. 
I když je propočet relativně snadný, je tato veličina pouze odhad, který se může od 
skutečnosti značně lišit. Je to důsledkem značně nejistých veličin, jako je velikost 
prodejů, dosahovaná prodejní cena nebo vývoj měnového kurzu. Proto je vhodné 
pracovat s variantními předpoklady (scénáři) tržeb, kterých by firma mohla dosáhnout 
při pesimistickém, realistickém nebo optimistickém vývoji daných faktorů. 
Výnosy projektu mohou tvořit: 
 výnosy z tržeb, 
 přírůstky zásob vlastní výroby, 
 ostatní výnosy provozního charakteru, 
 finanční výnosy. 
Náklady projektu tvoří: 
 spotřeba materiálu, 
 spotřeba energie, 
 služby, 
 osobní náklady, 
 odpisy, 
 ostatní náklady. 
 
40
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P., Založení nového podniku. 1996. s. 118. 
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Hospodářský výsledek je rozdíl mezi výnosy a náklady podniku. Tento rozdíl je však 
potřeba očistit od daně. Výše daně závisí na základu daně a na sazbě daně z příjmu. 
Rozdíl hospodářského výsledku před zdaněním a daně z příjmů tvoří hospodářský 
výsledek po zdanění neboli čistý zisk.41 
Cash flow 
Sledujeme jej ve výkazu o peněžních tocích. Ten podává informaci o pohybu peněžních 
prostředků firmy. Obsahuje strukturu příjmů a výdajů a peněžní tok. 
Sledujeme jej ve třech oblastech: 
 provozní cash-flow – pohyb peněz související s hlavní činností podniku, 
 investiční cash-flow – změny v dlouhodobém majetku, 
 finanční cash-flow – získávání finančních zdrojů a jejich splácení. 
Cash-flow je možné sestavit dvěmi metodami: 
 přímá – ve firmě se evidují příjmy a výdaje, 
 nepřímá – pomocí údajů z finančního účetnictví. 
Peněžní toky ve firmě je potřeba řídit hlavně proto, aby byla zajištěna platební 
schopnost podniku.
42
 
Rozvaha 
Rozvaha vyjadřuje statický stav podniku k určitému datu, shrnuje jeho aktiva, závazky i 
čistou hodnotu pro podnikatele. K sestavení rozvahy je potřeba odhadu výkazu příjmů a 
ztrát i hotovostních toků. 
Aktiva představují všechny hodnoty vlastněné podnikem. Hodnota aktiv nemusí nutně 
znamenat tržní hodnotu, ale např. částku vynaloženou za aktivum. Aktiva dělíme na 
stálá a oběžná. Do fixních (stálých) patří dlouhodobě používaná aktiva a do běžných 
(oběžných) patří vše, co se má přeměnit v hotovost nebo být spotřebováno v provozu 
podniku do jednoho roku. 
 
41
 FOTR, J., SOUČEK, I. Podnikatelský záměr a investiční rozhodování. 2005. s. 96-100 
42
 SYNEK, M. Manažerská ekonomika. 2003. s. 296-298. 
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Pasiva představují zdroje financování podniku. Dělíme je pak na vlastní jmění (vlastní 
kapitál), což je „čistá hodnota podniku“ a na závazky (cizí kapitál), které představují 
dluhy podniku.
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Příloha 
Tato část zpravidla obsahuje veškeré informativní materiály, jež není nutné začlenit do 
textu. Patří sem např. korespondence od zákazníků, distributorů nebo subdodavatelů. 
Měly by sem být zařazeny veškeré uzavřené smlouvy, stejně jako ceníky dodavatelů a 
konkurentů.44 
 
43
 HISRICH, R. D., PETERS, M. P., Založení nového podniku. 1996. s. 146-147. 
44
 tamtéž s. 118. 
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3 Analýza problému a současné situace 
V této kapitole se nejprve zaměřím na průzkum trhu v Prostějově, později na jednotlivé 
analýzy. Jedná se o Porterovu analýzu a SWOT analýzu, které jsou základem sestavení 
každého úspěšného podnikatelského plánu. 
3.1 Průzkum trhu na téma „Restaurace v Prostějově“ 
Ve dnech 22. a 23. března 2012 jsem provedl průzkum trhu, kdy jsem se snažil oslovit 
prostějovskou veřejnost. Průzkum proběhl formou komentovaných dotazníků, které 
jsem lidem rozdával na třech různých místech v Prostějově. Dotazník obsahoval 9 
otázek, z nichž jedna se zabývala pohlavím, druhá věkem korespondentů a zbylých pět 
se týkalo gastronomie a stravovacích návyků obyvatelstva města Prostějova. 
Otázky, jež obsahoval dotazník: 
 Jste muž nebo žena? 
 Do jaké věkové skupiny byste se zařadil/a? 
 Jak často navštěvujete restaurace? 
 Preferujete kuřácké nebo nekuřácké restaurace? 
 Co je pro Vás v restauraci nejdůležitější? 
 Jaké jídlo si v restauraci nejraději objednáváte? 
 Co v restauraci nejraději pijete? 
 Kolik jste ochotni za jídlo v restauraci zaplatit? 
 Oslovila by Vás nabídka domácí americké kuchyně, případně nápojů? 
Níže se pokusím z odpovědí vyvodit závěry a trendy, které by byly přínosem pro tvorbu 
podnikatelského plánu. Otázky budu analyzovat tak, abych na konci vyfiltroval cílovou 
skupinu, kterou by daná restaurace oslovila a na kterou by se měla zaměřit. Veškerá 
grafická vyjádření průzkumu jsou obsažena v příloze č. 1. 
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Jste muţ nebo ţena? 
V průzkumu odpovědělo celkem 292 osob, 143 mužů a 149 žen, což představuje poměr 
přibližně 49:51. 
Cílem bylo získat přibližně stejně velký vzorek jak mužských tak i ženských názorů, 
které by se daly posuzovat nezávisle na sobě, abych vysledoval, jak se jednotlivá 
pohlaví v daných otázkách rozcházela. 
Do jaké věkové skupiny byste se zařadil/a? 
Cílem této otázky bylo rozřadit jednotlivé respondenty do věkových skupin tak, aby 
bylo možné později v dotazníku vysledovat trendy jednotlivých pohlaví v závislosti na 
věku. 
Věkové skupiny byly zvoleny 15 – 24 let, 25 – 34 let, 35 – 44 let, 45 – 54 let a 55 a více 
let. Ve výsledku byly věkové skupiny zastoupeny v poměrně stejném počtu respondentů 
a to jak na straně mužů, tak i na straně žen. 
Jak často navštěvujete restaurace? 
Cílem této otázky bylo zjistit, jak často jednotlivá pohlaví, v závislosti na věku, 
navštěvují restaurační zařízení ve večerních hodinách za účelem večeře. Všem 
respondentům bylo vysvětleno, že otázka je pojata právě ve smyslu večeří. 
S přibývajícím věkem muži navštěvují restaurace, za účelem večeře, stále méně. 
Vzhledem k výsledkům průzkumu, jsou pro nás tedy nejzajímavější věkové skupiny 
mužů 15-24 a 25-34 let, které ze všech dotázaných skupin navštěvují restaurace 
nejčastěji. Ženy navštěvují restaurace častěji v mladším věku a s přibývajícím věkem 
stále méně. I tady by nás měly zajímat především věkové skupiny 15-24 a 25-34 let. 
V konečném hodnocení této otázky můžeme říci, že mladší lidé navštěvují restaurace 
častěji a to bez ohledu na pohlaví. Není tedy nutné selektovat potencionální klientelu na 
muže nebo ženy a dále bychom se měli zaměřit na věkové skupiny 15-24 a 25-34 let. 
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Oslovila by Vás nabídka domácí americké kuchyně, případně nápojů? 
Cílem této otázky bylo zjistit, jak by nabídka americké domácí kuchyně oslovila 
jednotlivé věkové skupiny v závislosti na pohlaví. Respondentům bylo vysvětleno, že se 
jedná především o burgeryz čerstvých surovin bez použití umělých látek. V sortimentu 
nápojů se jedná především o milkshaky. 
Myšlenka americké domácí kuchyně se zamlouvá především mužům ve věkových 
skupinách 15-24 (87 %), 25-34 (79%) a 35-44 let (62 %). Můžeme vidět, že zájem o 
americkou kuchyni klesá s věkem respondenta, až v podstatě úplně opadá, což můžeme 
vidět u skupiny 55 a více let. Co se týče žen, nápad zaujal především mladší ženy a to 
konkrétně věkové skupiny 15-24 (69 %) a 25-34 let (58 %). Starší ženy, stejně jako 
starší muži, nemají o americkou kuchyni příliš velký zájem. 
Můžeme tedy říct, že muže zaujala americká domácí kuchyně o něco více než ženy. 
Vzhledem k tomu, že z předchozí otázky vyplynulo, že skupiny, které nás budou 
zajímat především (vzhledem k jejich intenzitě návštěv restaurací) jsou věkové skupiny 
15-24 a 25-34 let, můžeme říct, že nápad by měl mít velmi dobrou šanci na úspěch a to 
především mezi muži. Nicméně i ženy mohou být naší cílovou skupinou. 
Co je pro Vás v restauraci nejdůleţitější? 
Cílem této otázky bylo zjistit, jak se vyvíjí poměr cena ku kvalitě s ohledem na pohlaví 
a věk respondentů. Prostředí a obsluha jsou v otázce jen proto, aby původní záměr 
otázky, tedy poměr cena ku kvalitě, nebyl tolik znát. 
Z průzkumu vyplývá, že mladší muži preferují spíše kvalitu než cenu. Cena však přibírá 
na váze s rostoucím věkem respondentů, kdy věková skupina 35-44 let preferuje kvalitu 
i cenu přibližně stejně a věková skupina 45-54 let už spíše preferuje cenu na úkor 
kvality. Jak jsem očekával, obsluha a prostředí restaurace do výsledků nakonec nijak 
vážně nezasáhly. 
Mladé ženy preferují kvalitu nad cenou o něco více. Ženy ve věkové skupině 35-44 let 
preferují, stejně jako muži, kvalitu i cenu stejně a s přibývajícím věkem postupně 
začínají upřednostňovat cenu nad kvalitou. 
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Dle našeho průzkumu je pro mladé muže a ženy nejdůležitější kvalita. S přibývajícím 
věkem, bez ohledu na pohlaví se rozdíl v preferencích mezi kvalitou a cenou postupně 
umazává, až přechází v preferování ceny na úkor kvality. Pozitivní je, že cílová skupina, 
kterou jsme si stanovili výše, tedy lidé ve věkových skupinách 15-24 a 25-34 let, 
preferuje hlavně kvalitu. 
Preferujete kuřácké nebo nekuřácké restaurace? 
Cílem otázky bylo zjistit, jak se veřejnost v Prostějově staví ke kouření v restauracích. 
Otázka je opět vyhodnocena s ohledem na pohlaví a věk respondentů. 
Muži ve věku 15-24 let jsou, co se týče kouření v restauracích, poměrně nerozhodní a 
přibližně třetina z nich je proti kouření v restauracích. Přibližně 40 % mužů ve 
věkových skupinách 24-34 a 35-44 let je proti kouření v restauracích. Starší muži jsou 
spíše pro kuřácké restaurace. Můžeme si všimnout, že přibližně čtvrtině mužů je 
kouření v restauracích víceméně jedno. 
Přibližně 65 % žen ve všech věkových skupinách kouření v restauracích vadí. 
Můžeme si všimnout, že ženy jsou, oproti mužům, co se kouření v restauracích týče, 
více vyhraněnější. Vzhledem k tomu, že nás nejvíce zajímají věkové skupiny 15-24 a 
25-34 let, můžeme říct, že restaurace by neměla být v žádném případě zakouřená. Na 
druhou stranu, přibližně třetina naší potenciální klientely bude chtít v restauraci kouřit. 
Jako nejlepší řešení se tedy jeví rozdělit restauraci na kuřáckou a nekuřáckou část. 
Zároveň však bude nezbytné použít kvalitní zařízení pro odsávání kouře, díky němuž by 
prostor kuřácké a nekuřácké části nemusel být nutně oddělen zdí. 
Jaké jídlo si v restauraci nejraději objednáváte? 
Cílem otázky bylo zjistit, jaký druh jídla mají jednotlivá pohlaví, s ohledem na jejich 
věk, nejraději. Respondentům bylo vysvětleno, že do skupiny steaky se počítají i jiné 
úpravy masa, jako například klasický řízek. 
Muži si nejraději objednávají nějaký druh steaku a to s přibývajícím věkem stále raději. 
Můžeme si všimnout, že muži ve věkových skupinách 15-24 a 25-34 mají poměrně rádi 
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i pizzu, ale starší věkové skupiny už ji příliš v oblibě nemají. Těstoviny, salát, ryby a 
jiné pokrmy nejsou, dle průzkumu, mezi muži příliš oblíbenými. 
V oblíbenosti u žen těsně vyhrávají steaky, ty jsou s přibývajícím věkem stále více 
preferovaným jídlem. Na druhém místě se umístily těstoviny a saláty. Saláty jsou 
preferovanější spíše u skupiny 15-24 let. Na třetím místě se umístila pizza, kterou 
vyhledávají spíše mladší ročníky žen, s přibývajícím věkem žen zájem o ni klesá. Ryby 
a jiná jídla nejsou výrazněji zastoupena. 
Můžeme říct, že nejraději mají obyvatelé Prostějova steaky. Muži je ale preferují daleko 
více než ženy. Zájem o pizzu je u obou pohlaví přibližně stejný, muži ji vyhledávají o 
trochu více. Preferují ji spíše mladší ročníky a zájem o ni s přibývajícím věkem klesá. 
Těstoviny a saláty mají v oblibě především ženy, muži o ně nejeví takřka žádný zájem. 
Ryby a jiná jídla se u obou pohlaví netěší příliš velkému zájmu. 
Co pijete v restauraci nejraději? 
Muži mají ohledně favorizovaného pití jasno.  Napříč všemi věkovými skupinami jasně 
vyhrává pivo, které v restauraci pije v průměru 75 % mužů. Jako druhé se umístilo víno, 
které oslovuje v průměru 10 % mužů, nejvíce věkovou skupinu 35-44 let. 
Přibližně 75 % žen ve všech věkových skupinách jasně preferuje víno. Oblíbenost piva 
s přibývajícím věkem žen lehce roste, není však nijak vysoká. 
Obecně můžeme říci, že muži preferují pivo a ženy víno. Pro restauraci tedy bude 
výhodné sehnat kvalitního dodavatele piva, ideálně dvě značky a kvalitního dodavatele 
vína. 
Kolik jste ochoten/na zaplatit za jídlo v restauraci? 
Cílem této otázky bylo zjistit, kolik jsou lidé zvyklí utrácet a jaká cena za hlavní jídlo 
jim příjde přijatelná. Respondentům bylo vysvětleno, že otázka je myšlena ve smyslu 
hlavního jídla a přílohy. 
Obě pohlaví jsou ochotna zaplatit s přibývajícím věkem stále méně peněz za jídlo 
v restauraci. Data jsou získána jako průměr z odpovědí respondentů dotazníku. 
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V úvahu je nutné vzít i fakt, že si lidé mohli v této odpovědi „přilepšovat“, tzn. uváděli 
vyšší cenu, než jsou ochotni doopravdy zaplatit. Měli bychom tedy uvažovat, že 
přijatelná cena za hlavní jídlo a přílohu bude přibližně o 10 Kč nižší. 
Shrnutí průzkumu 
Z našeho průzkumu prostějovského trhu vyplývá, že nápad restaurace zabývající se 
americkou kuchyní se nejvíce zamlouvá mladším generacím. Cílovou skupinu, na 
kterou by se restaurace měla zaměřit, tvoří muži ve věku 15-44 let a ženy ve věku 15-34 
let, což jsou zároveň skupiny, které (podle průzkumu) navštěvují restaurace nejčastěji. 
Muži obecně mají o americkou kuchyni větší zájem než ženy, což by se dalo 
vykompenzovat rozšířením nabídky jídel o čerstvé saláty, které mají v oblibě mladé 
ženy. 
Pozitivní zprávou je, že naše cílová skupina preferuje kvalitu před cenou, což nám dává 
prostor pro vyšší prodejní cenu, kterou však budeme muset podložit právě kvalitou 
jídel. Pokud by se na prostějovském trhu objevila další podobná restaurace tak by, 
vzhledem k průzkumu, měla být hlavním konkurenčním nástrojem kvalita jídla. Cena 
nabízených pokrmů by se měla pohybovat okolo 100 Kč za hlavní jídlo a přílohu. 
Problémem bude vyřešení prostoru restaurace s ohledem na kuřáckou a nekuřáckou 
část. Přibližně polovina naší cílové skupiny by si přála restauraci nekuřáckou a třetina 
cílové skupiny restauraci kuřáckou. Naším cílem by mělo být uspokojení jak kuřáků, 
tak nekuřáků. 
Problémem průzkumu je, přece jenom, malý vzorek respondentů. Na druhou stranu by 
tento vzorek měl stačit pro určení trendů těchto věkových skupin. Dalším problémem 
může být, že lidé si v průzkumu trochu „polepšovali“. Tím mám na mysli, že průměrná 
návštěvnost naší cílové skupiny se nebude pohybovat v rozmezí dvou až tří týdnů, ale 
například se posune až na jednu návštěvu restaurace za měsíc a přijatelná cena za hlavní 
jídlo a přílohu bude také nižší. 
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3.2 Porterova analýza 
3.2.1 Ohroţení ze strany nových konkurentů 
Pohostinství je ohlašovací řemeslnou činností, nicméně vstup do této oblasti není příliš 
omezený. Nový podnikatel musí splnit podmínky pro podnikání v pohostinství, jež 
upravuje Živnostenský zákoník. Provozovatel podle něj musí mít: 
 platné živnostenské oprávnění pro pohostinskou činnost, 
 výuční list alespoň v jednom ze zákonem stanovených oborů, 
 zdravotní průkaz, který jej opravňuje pro práci s potravinami, 
 doloženou praxi v oboru minimálně 6 let. 
3.2.2 Vyjednávací síla dodavatelů 
Restaurace bude mít několik dodavatelů. 
Seznam dodavatelů: 
 Těšínské jatky, s.r.o., 
 LICEA, spol. s r.o., 
 Plzeňský Prazdroj a.s., 
 Pivovar Svijany a.s., 
 Svět vína Martin Pavelka, 
 Tesco Stores ČR a.s. 
Vyjednávací síla dodavatelů piva a dodavatele vína je poměrně malá, jelikož by nebylo 
těžké přejít na jiné značky piva nebo jiného dodavatele vína a ani by se to nějak výrazně 
nepromítlo do nákladů. To samé platí pro společnost Tesco Stores ČR a.s., jelikož 
v Prostějově je několik hypermarketů. 
Co se týče společnosti LICEA, spol. s.r.o., která bude dodávat ovoce a zeleninu, tak její 
vyjednávací síla je o něco vyšší, jelikož nabízené produkty mají vyšší kvalitu než 
v jiných obchodech a jsou levnější. Přechod na nákup ovoce a zeleniny 
v hypermarketech by se tedy projevil jak na kvalitě, tak i na ceně ovoce a zeleniny. 
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Nejvyšší vyjednávací sílu mají Těšínské jatky, s.r.o., které zajišťují dodávky masa, 
jelikož přechod na nákup masa od jiného dodavatele by byl problematický a to hlavně 
z hlediska nákladů. 
3.2.3 Vyjednávací síla odběratelů 
Odběrateli naší restaurace jsou zákazníci, kteří naši restauraci navštíví. Vzhledem 
k vysoké nabídce jiných restaurací je jejich vyjednávací síla velmi vysoká. Nebudeme 
si tedy moci dovolit zákazníky v jakémkoliv směru neuspokojit. 
Budoucí zákazníky musíme nalákat především na netradiční jídelní lístek a příjemné 
prostředí restaurace. Prioritou naší restaurace tedy bude snaha uspokojit všechny 
zákazníkovy potřeby a přání. Důraz bude kladen nejen na kvalitu jídel a nápojů, ale i na 
kvalitu obsluhy a přijatelnou cenu pro zákazníka. 
3.2.4 Ohroţení substituty 
Základním substitutem všech restaurací jsou jídla připravovaná v domácnostech. 
Otázka, zda si lidé uvaří jídlo doma nebo se půjdou najíst do restaurace, závisí v prvé 
řadě na jejich finanční situaci a stravovacích návycích. Proto je jedna rodina ochotna jít 
se najíst do restaurace a druhá raději vaří doma. 
Dalším substitutem mohou být jídelní provozy, kde část ceny hradí stát, což jsou 
například školní jídelny. Část ceny však může hradit i zaměstnavatel a to například 
prostřednictvím stravenek nebo zajištěním vlastní jídelní provozovny. 
Dále mezi substituty patří fastfood stánky, kde zákazník obdrží jídlo takřka okamžitě a 
odchází. Lidé, kteří dávají přednost tomuto substitutu, často spěchají a nemají čas se 
zastavit v restauraci a v klidu se naobědvat. 
3.2.5 Současná konkurence 
Konkurence v pohostinství je v Prostějově obrovská, jelikož se zde nachází několik 
desítek restauračních zařízení. Vzhledem k tomu, že naše restaurace se bude nacházet 
na náměstí T. G. Masaryka, tak budeme za konkurenci považovat nejbližší okolí 
restaurace, což znamená restaurace do vzdálenosti 200 m od náměstí. Celkem se v této 
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lokalitě nachází 10 restaurací, z nichž 4 jsou asijská bistra, 1 z nich je pizzerie a 1 je 
spíše hospodou, jelikož se zde vaří pouze hotová jídla. 
Asijská bistra 
Nenabízí polední menu a jejich nabídka je tvořena především instantními čínskými 
jídly, která si zákazníci zpravidla berou s sebou. Jedná se tedy spíše o fastfood 
restaurace. Cena jídel se pohybuje v intervalu 30-80 Kč. 
Fontána restaurant 
Nenabízí polední menu a specializuje se pouze na nabídku pizzy. Restaurace je 
poměrně malá a obsahuje jen přibližně 20 jídelních míst. Cena pizzy se pohybuje 
v rozmezí 95-135 Kč. 
Fiesta 
Největší restaurace v okolí, která nabízí 5 poledních menu, navíc má široký jídelní 
lístek, jenž obsahuje takřka všechna jídla (neobsahuje burgery a tortilly). Restaurace 
rozváží jídlo po Prostějově celý týden zdarma a patří mezi nejvyhlášenější restaurace v 
Prostějově. Cena poledních menu se pohybuje od 70 do 100 Kč, cena jídel ze 
standardního jídelního lístku je v průměru 110 Kč. 
Restaurace není i přes poměrně velké prostory, schopna o víkendu po 20. hodině 
nabídnout místo všem hostům. 
Atrium restaurant 
Nabízí dvoje polední menu a má stálý jídelní lístek. Jídelní lístek obsahuje jídla, která 
nabízí všechny ostatní restaurace (steaky, těstoviny, saláty, ryby apod.). Cena poledních 
menu je 85 Kč. Jídla ze standardního lístku s přílohou se prodávají v průměru za 100-
110 Kč. 
Restaurace Beseda 
Nabízí levné polední menu a má stálý jídelní lístek. Jedná se spíše o hospodu než o 
restauraci. Za standardní polední menu se dá považovat smažený sýr a hranolky nebo 
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čočka. Co se standardního jídelního lístku týče, je tvořen podobnými jídly, jako je 
polední menu. Cena poledních menu se pohybuje v rozmezí 57-72 Kč. 
Hradební pivnice 
Restaurace nenabízí polední menu, ale hotová jídla po celý den. Cena se pohybuje 
okolo 90-100 Kč. Jídelní lístek obsahuje standartní jídla, která v České republice „frčí“ 
tzn. řízky, vepřová kolena apod. Je těžké restauraci najít.  
Restaurant u krále Ječmínka 
Pivnice, jež nabízí několik poledních menu. Jedná se o jednu z restaurací, která je 
svými poledními menu vyhlášená. Když jsme se ptali, kde se restaurace nachází, lidé 
hned zmiňovali výborná polední menu. Stálý jídelní lístek obsahuje jídla, která „pasují“ 
spíše k pivu. Cena poledních menu je v průměru 75 Kč. 
Shrnutí Porterovy analýzy 
Vzhledem k tomu, že vstup do tohoto odvětví není příliš omezený, můžeme 
předpokládat, že ohrožení ze strany nových konkurentů je poměrně vysoké. 
Vyjednávací síla dodavatelů je různorodá. V případě neshod s dodavateli piva, vína a 
jiných nápojů nebude problém dodavatele vyměnit. To samé platí pro hypermarket 
Tesco, jelikož v Prostějově jsou další dva podobně velké hypermarkety. Poměrně 
závislá bude restaurace na dodavateli zeleniny, jelikož další podobně velký dodavatel 
zeleniny v Prostějově není. Pokud bychom chtěli dodavatele vyměnit, pravděpodobně 
bychom museli spolupracovat s několika menšími dodavateli zeleniny v Prostějově, což 
by se pravděpodobně projevilo na nákupních cenách zeleniny. Kritická je závislost na 
Těšínských jatkách, která jsou v Prostějově i jeho okolí jediným velkým dodavatelem 
masa s relativně nízkými prodejními cenami. Vzhledem k tomu, že podnik spotřebuje 
velký objem masa, byl by cenový nárůst silně znát na výsledovce podniku. 
Vyjednávací síla odběratelů je samozřejmě vysoká, jelikož právě spotřebitelé jsou těmi, 
kdo tvoří zisk restaurace. Proto je nezbytně nutné dlouhodobě sledovat jejich přání a 
produkty i restauraci jako takovou těmto přáním vhodně přizpůsobit. 
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U obědových menu problém substitutů nebude příliš velký, jelikož, dle konzultací 
s odborníky, jsou lidé v okolí náměstí v Prostějově zvyklí jít na oběd do restaurace a 
pokud se spotřebitel rozhodne pro fastfood oběd, jsme schopni burger nebo tortillu, 
připravit do pěti minut a cenově konkurovat fastfood občerstvením. Ve večerních 
hodinách je ohrožení substituty vyšší, jelikož spotřebitelé zpravidla večeří doma. Pokud 
tedy nechceme být jako restaurace dlouhodobě „ničeni“ substituty, musíme dát 
spotřebitelům důvod zvolit si právě naše produkty a ne substituty. Výhodu máme 
v tom, že málokdo si připravuje námi připravované produkty doma a tak by neměl být 
problém spotřebitele do restaurace právě na tyto produkty přilákat. 
Ohrožení ze strany současné konkurence je poměrně vysoké, jelikož v okolí naší 
restaurace se nachází velké množství restaurací všech typů. Vzhledem k naší cílové 
skupině bude podnikem, který nás bude dlouhodobě ohrožovat nejvíce s největší 
pravděpodobností Fiesta. Jedná se o podnik, který je u věkové skupiny 15-24 let 
vyhlášený po celém Prostějově. Nicméně z vlastní zkušenosti vím, že tento podnik 
není, co do kapacity prostor, schopen dlouhodobě uspokojit poptávku mladých lidí po 
„mladé restauraci“, popřípadě po „mladém baru“. Dá se tedy předpokládat, že našimi 
zákazníky budou zákazníci Fiesty. Ohrožení ze strany ostatních restaurací existuje, 
nicméně vzhledem k tomu, že naše produkty jsou jedinečné a bez problémů schopné 
cenově konkurovat produktům těchto restaurací, není toto riziko příliš vysoké. Pokud 
se zákazník rozhodne navštívit naši restauraci, tak to nebude kvůli příliš nízké ceně, ale 
kvůli produktům samotným a to je situace, kterou chceme.  
3.3 SWOT analýza 
Silné stránky 
 nový, jedinečný a zajímavý koncept restaurace, 
 kvalitní, čerstvé a atraktivní produkty, 
 provázanost surovin v jídlech, 
 výhodná poloha – náměstí, 
 originální prostředí, 
 čistá a klimatizovaná restaurace, 
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 technické vybavení, 
 silná marketingová podpora. 
Slabé stránky 
 možná záměna restaurace za fastfood ze strany zákazníka, 
 podpultový prodej. 
Příležitosti 
 ovládnutí prostějovského trhu s burgery, 
 vybudování reputace jedné z nejlepších restaurací po celém městě a okolí, 
 vytvoření fungujícího modelu burgerové restaurace. 
Hrozby 
 nová a rychlá konkurence, 
 zvýšení DPH, 
 nárůst cen potravin a energie, 
 legislativní podmínky. 
Shrnutí SWOT analýzy 
Pokud se pozorně zaměříme na jednotlivé části SWOT analýzy, zjistíme, že nejsilnější 
stránkou restaurace je její jedinečnost. Nikde v Prostějově není a v nejbližší době 
pravděpodobně ani nebude restaurace se stejným nebo podobným konceptem. 
Restaurace, která nabízí zcela ojedinělý produkt, by neměla mít při správných 
podmínkách problém se prosadit. Produkt je zaměřen hlavně na lidi ve věku 15-44 let, 
kteří (podle našeho průzkumu) navštěvují restaurace nejpravidelněji a nabídka 
americké kuchyně je poměrně silně oslovuje. Produkt by neměl mít problém 
prostějovany oslovit, jelikož splňuje moderní gastronomické trendy, jako je čerstvost a 
kvalita surovin, z kterých je jídlo připravováno nebo absence jakýchkoliv umělých 
přípravků v jídle. 
Restaurace bude mít i výhodnou polohu na náměstí ve středu města. Je to z toho 
důvodu, že pokud se chceme prosadit ve velkém tak musíme být vidět a ne být 
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zastrčeni v nějaké malé uličce. I když očekáváme, že restaurace nacházející se 
v blízkém okolí okamžitě na své jídelní lístky zavedou „burgery“, tak by se ani zdaleka 
neměly kvalitou, čerstvostí surovin nebo něčím jiným přiblížit restauraci, která se na 
tento produkt specializuje, tedy nám.  
Další silnou stránkou naší restaurace bude interiér, který bude zařízen ve stylu 
amerických burgerbarů z 60. let minulého století. Zatímco ostatní restaurace vypadají 
takřka stejně, naše restaurace zákazníkům ulpí v paměti na hodně dlouho. 
 Velmi silnou stránkou by měla být velká marketingová podpora restaurace. Servírky 
rozdávající malé letáčky náhodným kolemjdoucím v okolí restaurace (včetně krátké 
prezentace co mohou od restaurace čekat) a v nákupním domě Tesco, auto restaurace 
objíždějící klíčová místa v Prostějově, kde se vyskytují mladí lidé a to včetně malých 
miniburgerů na ochutnávku. 
Jako slabou stránku naší restaurace vnímáme možnost, že lidé si budou naši restauraci 
zaměňovat za fastfood, se kterým mají burgery podvědomě spojené. Stejně tak je 
slabou stránkou lidský faktor. Tím je myšlen například „podpultový prodej“, kde se 
zaměstnanci snaží nenápadně okrádat hospodu nebo s tím spojený problém správného 
personálu. 
Největší příležitostí je ovládnutí prostějovského trhu s hamburgery, na který vstoupíme 
jako první. S tím souvisí i vytvoření si reputace jedné z nejlepších restaurací ve městě. 
Nemalou příležitostí je i vytvoření funkčního modelu burgerové restaurace. Pokud se 
nám podaří vytvořit funkční model takovéto restaurace, pak nám nebude nic bránit 
expandovat do dalších měst. 
Jako největší hrozby se jeví vstup nového konkurenta na trh, zvýšení DPH, nárůst cen 
potravin a energie a v neposlední řadě i legislativní podmínky spojené s podnikáním 
v pohostinství. 
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4 Návrh vlastního řešení 
V této části mé bakalářské práce se zaměřím na vlastní návrh řešení mého 
podnikatelského plánu. Nejdříve vysvětlím volbu právní formy podnikání, poté 
podrobně popíšu naši vizi American Burgerbaru, dále se zaměřím na personál, provoz 
restaurace, procesy v ní a na finanční plán, který bude obsahovat předpokládané příjmy 
a výdaje, výkazy zisků a ztrát, cash flow a rozvahy pro jednotlivá období. 
Zjistím, zda je navrhovaný projekt reálný a výhodný. 
4.1 Volba právní formy podnikání 
Restaurace American Burgerbar bude fungovat jako společnost s ručením omezeným. 
Při výběru právní formy podnikání bylo totiž nutné přihlédnout k tomu, že projekt mám 
v plánu realizovat společně s mým dlouholetým kamarádem a tak se jako nejvýhodnější 
jeví společnost s ručením omezeným, právě kvůli rozdělení podílů restaurace. 
Jako nevýhoda se může jevit nutnost základního kapitálu ve výši 200 000 Kč. Nicméně 
máme v plánu jít do podnikání s vyšším kapitálem, než je právě ten minimální, takže to 
nebude problém. Další nevýhodou je složitější administrativa, o kterou se ale postará 
naše externí účetní. 
4.2 Popis podniku 
Restaurace American Burgerbar bude umístěna v centru Prostějova na Náměstí T. G. 
Masaryka a bude zasazena do doby amerických burgerbarů z 60. let minulého století, ať 
už jídlem, pitím nebo jejím prostředím. Co se jídla týče, restaurace se bude 
specializovat na burgery všeho druhu, tortilly a saláty, které bude také prodávat na 
počkání nebo i zdarma rozvážet po Prostějově. Samozřejmostí je absolutní čerstvost 
surovin a absence jakýchkoliv umělých přípravků. V oblasti nápojů bude hlavním 
tahákem nabídka ovocných milkshaků, připravovaných jako před několika desítkami 
let. Hostům budou k dispozici i standardní nápoje jako je pivo, víno, míchané drinky 
nebo nealkoholické nápoje. Ve všední dny od 10:30 do 14:00 bude restaurace nabízet 
polední menu. 
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Prostor restaurace bude pronajímán, zařízen podle fotek z tehdejších burgerbarů a bude 
zasazen do červenočerné kombinace. Restaurace bude rozdělena na několik částí a to 
kuřáckou a nekuřáckou část, bar, kuchyni a sociální zázemí. Celkový prostor restaurace 
bude 350 m
2
 a bude uspořádán tak, aby zároveň vyhovoval co nejhladší obsluze 
zákazníků a zároveň aby dbal na drobnosti, jako například aby jídlo nekuřáků 
neputovalo přes kuřáckou část burgerbaru. Restaurace bude mít i velmi výkonný 
odsávací systém, aby nebylo nutné kuřácké a nekuřácké prostory oddělovat například 
zdí. 
Restaurace bude obsahovat tato místa k sezení: 
 5x stůl pro dvě osoby, 
 5x stůl pro čtyři osoby, 
 5x stůl pro šest osob. 
Hlavní investicí do celého projektu budou úpravy interiéru prostoru restaurace, který 
bude nutné kompletně předělat. Bude nutné předělat podlahu, která nám, vzhledem 
k stylu interiéru, nebude vyhovovat. Dále bude nutné nově vymalovat a prostory 
restaurace vytapetovat tak, aby působily autentickým dojmem 60. let. Další investice do 
prostoru samotné restaurace bude nákup stolů, židlí, boxů a osvětlení restaurace. 
Osvětlení bude svým způsobem speciální, jelikož bude schopné měnit jak barvu, tak i 
intenzitu světla. Poslední investicí bude nákup příslušenství restaurace, jako jsou talíře, 
sklenice, příbory, ale i hrnce a jiné vybavení do kuchyně. 
4.3 Provozní doba restaurace 
Provozní doba restaurace 
Pondělí – Čtvrtek:  10:00 – 22:00 
Pátek – Sobota:   10:00 – 02:00 
Neděle:    10:00 – 22:00 
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Hotová jídla: 
Pondělí – Pátek:  10:30 – 14:00 
4.4 Personál restaurace 
Personál restaurace bude rozdělen na obsluhu a kuchyni. 
4.4.1 Servis 
Vzhledem k tomu, že American Burgerbar je zaměřen především na mladé lidi, tak se 
pokusíme najmout na obsluhu i mladý personál. Ten bude pracovat podle osvědčeného 
systému „dlouhý a krátký týden“, což znamená, že jeden týden bude zaměstnanec 
pracovat pondělí, úterý a pátek až neděle. Další týden budou pracovat ve středu a ve 
čtvrtek. Je to z toho důvodu, že v pátek a v sobotu očekáváme největší zájem o 
restauraci a potřebujeme odpočinutý a čerstvý personál. 
Na začátku působení podniku nebudeme najímat servírky, jelikož předpokládáme, že 
bude chvíli trvat, než si podnik vytvoří stálou a větší klientelu. Podnik pravděpodobně 
začne své působení v pesimistické variantě předpokládaného prodeje a proto se 
pokusíme minimalizovat dočasné náklady tím, že práci obsluhy na začátku fungování 
restaurace převezmeme my, majitelé. 
V okamžiku, kdy se podnik dostane do realistické varianty předpokládaných návštěv, 
najmeme dvě servírky a jejich nedostatek budeme kompenzovat případným najmutím 
servírek z místního učiliště, jelikož je to nejlevnější pracovní síla v okolí. Plat učňů 
v tomto městě se pohybuje okolo 400 Kč za měsíc. 
4.4.2 Kuchyně 
Do kuchyně najmeme jednoho kuchaře. Ten se bude ze začátku věnovat jen poledním 
menu. Opět je to z důvodu minimalizace nákladů kvůli pesimistické variantě, ve které 
se podnik s největší pravděpodobností na začátku svého působení ocitne. Když se 
restaurace dostane do realistické varianty předpokládaných návštěv, najmeme druhého 
kuchaře. Kuchaři se budou opět střídat podle systému „dlouhý a krátký týden“ a budou 
se starat jak o polední menu, tak o jídla ze standardního jídelního lístku. Nedostatek 
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pracovní síly v kuchyni budeme kompenzovat najmutím učňů z místního učiliště, opět 
kvůli mzdovým nákladům, které se pohybují okolo 500 Kč na učně za měsíc. 
4.5 Marketingový mix 4P 
4.5.1 Produkt (Product) 
Bude se jednat o menší restauraci s kapacitou přibližně 60 míst, která se bude 
v průběhu večera postupně měnit v bar. Prostor bude rozdělen na kuřáckou a 
nekuřáckou část tak, aby ani jedna skupina nebyla druhou obtěžována. V létě bude před 
restaurací zahrádka o kapacitě přibližně 20 míst. 
Koncept restaurace je zaměřen na americký retro burgerbar, to znamená z čerstvých 
surovin zhotovené přírodní burgery. Restaurace bude dál nabízet čerstvé saláty a 
tortilly. Co se týče nápojů, hlavním tahákem by měla být nabídka milkshaků. 
Restaurace bude samozřejmě nabízet i tradiční alkoholické a nealkoholické nápoje. 
V době oběda budou k dispozici speciální denní menu, složená ze dvou polévek a dvou 
hlavních jídel. V této době bude v restauraci absolutní zákaz kouření. Samozřejmostí je 
dostupnost standardního jídelního lístku. 
4.5.2 Cena (Price) 
Při stanovení cen poledních menu jsem se snažil přihlížet jak k nákladům na přímý 
materiál, tak i k cenám poledních menu konkurenčních restaurací. Za konkurenci zde 
považuji restaurace, které připravují kvalitnější menu. Za konkurenci tedy 
nepovažujeme asijská bistra, jelikož jsou spíše substitutem poledních menu než jejich 
konkurentem, Fontána restaurant, jelikož nenabízí polední menu a restauraci Beseda, 
jelikož kvalita jídel zde poměrně hodně pokulhává. 
Při stanovení cen jídel ze standardního jídelního lístku jsem vycházel jak z přímých 
nákladů na materiál, tak i z cen konkurence. V neposlední řadě jsem je konzultoval 
s odborníky. Průměrná cena jídel ze standardního jídelního lístku byla stanovena jako 
průměr cen jednotlivých jídel, která bude restaurace nabízet. Předpokládám, že 
zákazník, který si objedná burger nebo tortillu, si k ní objedná i přílohu, jakou jsou 
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například hranolky nebo domácí bramborové chipsy. Cena jídel ze standardního 
jídelního lístku by měla být, vzhledem k průzkumu výše, adekvátní.  
Cenová politika restaurace je nesmírně důležitá, jelikož právě ona je podkladem pro 
zisk. Je velmi důležité neustále sledovat ceny konkurence a adekvátně na ně reagovat. 
Ceny jednotlivých jídel restaurace budou uvedeny v jídelním lístku. Platit bude možno 
hotově nebo širokým spektrem stravenek. 
4.5.3 Místo (Place) 
Restaurace bude umístěna na náměstí v Prostějově, kde je sice několik restauračních 
zařízení, ale žádné s podobným konceptem. V globálním pojetí má drtivá většina 
restaurací v Prostějově takřka identický koncept – všehochuť. Náš koncept je naprosto 
ojedinělý a právě proto jsme vybrali místo ve středu města. Cílem je, aby byla 
restaurace vidět, protože jedině tak si může zajistit dominantní postavení na trhu, na 
který by mohla s podobným konceptem vstoupit jiná restaurace, popřípadě 
franchisingová fastfood restaurace typu Mc’Donalds, KFC nebo Burger King. 
4.5.4 Propagace (Promotion) 
Zároveň s otevřením restaurace, zahájíme velkou kampaň na co nejrychlejší získání 
klientely. Ta bude probíhat jak formou reklamních letáků, které se postupně dostanou 
do všech domácností ve městě, tak formou inzerce v Prostějovském deníku, což jsou 
místní noviny. Dále budou první dva týdny servírky roznášet malé letáčky a oslovovat 
lidi z cílových skupin v okolí restaurace s tím, že jim vysvětlí, co naše restaurace nabízí 
a co od ní můžou očekávat. Další reklamní kampaň bude probíhat u obchodního domu 
Tesco, kam jezdí spousta obyvatel Prostějova nakupovat. 
4.6 Procesy v restauraci 
Podrobně se budu zabývat třemi procesy a to nákupem surovin, výrobou jídel a 
obsluhou. Další procesy nastíním pouze v obecné rovině. 
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V restauraci probíhá několik základních procesů: 
 plánování, 
 nákup, 
 příprava, 
 výroba jídla, 
 obsluha, 
 úklid. 
Podrobně se budu zabývat třemi procesy a to nákupem surovin, výrobou jídel a 
obsluhou. Další procesy nastíním pouze v obecné rovině. 
Jednotlivé procesy v restauraci a jejich vazby na sebe znázorňuje procesní mapa na 
obrázku č. 1. 
Obrázek č. 1: Procesní mapa 
 
Zdroj: vlastní zpracování 
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4.6.1 Plánování 
Proces „Plánování“ je založen na naplánování dalšího procesu, kterým je nákup. 
Konkrétně se jedná o rozhodnutí co, kolik a od koho koupit.  
4.6.2 Nákup 
Proces „Nákup“ se zaměřuje na samostatný průběh nakupování, ne na jeho naplánovaní. 
Na začátku procesu je nutné rozhodnout, zda je nutné pro suroviny zajet nebo je 
dodavatel doveze sám. 
V případě, že je nezbytné pro suroviny zajet, majitel nasedne do auta a sám odjíždí 
nakoupit potřebné suroviny. U dodavatelů suroviny nakoupí a odjíždí zpět do 
restaurace, kde už pouze potřebné suroviny uskladní zaměstnanci. 
Pokud dodavatel suroviny doveze, majitel sestaví objednávku pro dodavatele. 
V okamžiku, kdy dodavatel suroviny doveze, přichází na řadu jejich kontrola. Jestliže 
suroviny kontrolou neprojdou, přichází na řadu jejich reklamace a domluvení co 
nejbližšího termínu dodání náhradních surovin. Pokud suroviny kontrolou projdou, 
zaměstnanci je už jen uskladní. 
Proces „Nákup“ zobrazuje diagram vytvořený v programu SmartDraw 2012, který je 
obsažen v příloze č. 2. 
4.6.3 Příprava 
Proces „Příprava“ obsahuje činnosti, které jsou předpokladem pro hladký průběh 
samotné výroby. Jedná se tedy o činnosti jako je napečení bulek, příprava masa do 
burgerů nebo nakrájení zeleniny. 
Proces se může zdát jako nepodstatný, nicméně pokud se zanedbá, jeho dopad na 
provoz restaurace bude příliš velký. 
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4.6.4 Výroba 
Proces „Výroba jídla“ začíná převzetím objednávky, která v kuchyni vyjede z přístroje 
v okamžiku, kdy servírka zadá jídlo do pokladny. Kuchař si následně připraví suroviny 
potřebné pro výrobu jídla. Následně začíná samotná výroba pokrmu. 
V tomto případě předpokládám, že kuchař připravuje hamburger. Kuchař položí bulku a 
maso na salamandr, poté počká, než bude bulka opražená, sundá ji ze salamandru a 
pomaže předem připravenou omáčkou. Následně vyčká, než bude maso hotové, sundá 
jej ze salamandru a vloží do bulky. Následně už pouze doplní zeleninu a burger je 
hotový. Poslední činností v tomto procesu je předání jídla obsluze. 
Proces „Výroba jídla“ je obsažen v příloze č. 4. 
4.6.5 Obsluha 
V okamžiku, kdy zákazník vstoupí do restaurace a vybere si stůl, je obsluhou přivítán a 
dotázán, zda bude jíst. Pokud chce zákazník jíst je mu předán jídelní lístek. Pokud jíst 
nechce, obsluha mu jídelní lístek nepředává. 
Po zjištění zda bude zákazník jíst je dotázán, co by si přál na pití. Pokud si zákazník 
přeje něco na pití, obsluha přijme jeho objednávku a následně ji zadá do pokladny, pití 
připraví a poté mu jej donese. Pokud si zákazník nepřál pití, obsluha odchází a vyčká, 
než si zákazník vybere jídlo (vycházíme z předpokladu, že zákazník, který si nepřál nic 
na pití, si alespoň objednal nějaké jídlo). 
Poté, pokud si zákazník přál jíst, obsluha zjistí, jaké jídlo si zákazník přeje, objednávku 
zadá do pokladny, vyčká, než je jídlo v kuchyni připraveno a donese jej zákazníkovi. 
Pokud si zákazník jíst nepřál, tak se servírka na nic neptá a proces pokračuje dál. 
Dále, pokud si zákazník přeje platit, servírka vytiskne účtenku z pokladny, předá ji 
zákazníkovi, ten ji zaplatí a servírka se s ním rozloučí. Pokud si zákazník platit nepřál, 
proces se vrátí na začátek. 
Jednotlivé činnosti v tomto procesu zajišťuje servírka a proces je přehledně znázorněn 
v příloze č. 3. 
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4.6.6 Úklid 
Tento proces se zaměřuje na všechny činnosti, které bezprostředně souvisí s úklidem 
všech prostor restaurace. Kuchaři zodpovídají za čistotu a pořádek v kuchyni a ve 
skladu. Servírky jsou zodpovědné za úklid samotné restaurace, toalet a prostoru před 
restaurací. 
4.7 Finanční plán 
Finanční plán by měl být páteří každého investičního projektu. Je to hlavně z důvodu 
možnosti získání půjček nebo dotací, kde musíme prokázat, že projekt vykazuje jistou 
míru ziskovosti. 
Příjmy tvoří: 
 prodej poledních menu, 
 prodej jídel ze standardního jídelního lístku, 
 prodej nápojů z nápojového lístku. 
Náklady tvoří: 
 nákup surovin, 
 mzdy zaměstnanců, 
 odvody, 
 režijní náklady. 
4.7.1 Zakladatelský rozpočet 
Jako první musíme určit výši finančních zdrojů nutných pro založení společnosti, 
potažmo restaurace. Tyto zdroje budou sloužit na pokrytí nákladů na začátku projektu. 
Prostory restaurace dříve sloužily k provozování hostinské činnosti, takže nebude nutné 
zasahovat do rozvodu energií po restauraci. Nemovitost si budeme pronajímat. Mezi 
počáteční náklady patří nová podlaha, nové osvětlení, vymalování celých prostor, 
vytapetování restaurace, nakoupení nábytku, software, vybavení restaurace, baru, 
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kuchyně a počáteční marketing. Přehled počátečních nákladů a z nich vycházející 
zakladatelský rozpočet zobrazuje tabulka č. 2. 
Tabulka č.  2: Zakladatelský rozpočet 
Zakladatelský rozpočet 
Položka Částka 
Založení společnosti 10 000 Kč 
Pronájem prostor 40 000 Kč 
Nová podlaha 105 000 Kč 
Nové osvětlení 13 000 Kč 
Vymalování a vytapetování 30 000 Kč 
Nábytek 130 000 Kč 
Vybavení restaurace 25 000 Kč 
Vybavení baru 10 000 Kč 
Vybavení kuchyně 120 000 Kč 
Software 25 000 Kč 
Reklama 50 000 Kč 
Auto 70 000 Kč 
Finanční rezerva 372 000 Kč 
Celkem 1 000 000 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Počáteční náklady pro nastartování projektu budou 638 000 Kč. K nim je třeba přičíst i 
náklady na prvotní nákupy surovin a finanční rezervu, kvůli předpokládané nízké 
návštěvnosti. Zakladatelský rozpočet tedy bude 1 000 000 Kč. 
4.7.2 Předpokládané měsíční příjmy a výdaje 
V této části se pokusím nastínit přibližné pravidelné měsíční příjmy z prodeje a výdaje 
na provoz restaurace. 
Nejdříve je nutné odhadnout objem prodeje poledních menu, jídel ze standardního 
jídelního lístku, nápojů, rozvozu jídel ze standardního jídelního lístku a to 
v pesimistické, realistické a optimistické variantě, protože náklady na přímý materiál se 
budou lišit v závislosti na objemu prodaných jídel. 
Příjmy restaurace jsou tvořeny prodeji poledních menu, jídel ze standardního lístku, 
nápojů a rozvozem jídel ze standardního jídelního lístku. Cena poledních menu je 
stanovena na základě konkurence v Prostějově. Cena jídel ze standardního jídelního 
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lístku byla stanovena jako průměr cen nabízených jídel, stejně tak jako cena nápojů byla 
stanovena jako průměr cen nabízených nápojů. Cena rozvážených jídel vychází 
z průměrné ceny jídel ze standardního jídelního lístku a je navýšena o 10 Kč, což je 
přirážka za rozvoz jídla. Podrobný přehled předpokládaných tržeb z prodeje je 
znázorněn v příloze č. 5. 
Měsíční výdaje budou obsahovat přímé a režijní náklady. Mezi přímé náklady patří 
náklady na pořízení surovin do prodávaných jídel a nápojů, náklady na platy 
zaměstnanců, odvody na zdravotní a sociální pojištění zaměstnanců. Mezi režijní 
náklady patří pronájem prostor restaurace, náklady na správní režii a podobně. 
Dle názoru přátel, kteří provozují restauraci, vím, že náklady na přímý materiál 
obědového menu se pohybují okolo 22 Kč/ks. Dále bylo kalkulací zjištěno, že průměrné 
náklady na přímý materiál burgeru, tortilly a salátu jsou přibližně 20 Kč. Pokud je 
produkt rozvážen po městě musíme přičíst náklad 4 Kč za obal, v němž je jídlo 
převáženo. Průměrné náklady na přímý materiál nápojů uvažujeme 18 Kč/ks. Jedná se o 
průměr nákladů, který vychází z různého sortimentu nápojů. Podrobný přehled 
měsíčních nákladů na přímý materiál obsahuje příloha č. 6. 
Podrobný přehled všech měsíčních výdajů obsahuje příloha č. 7. 
V tabulce č. 3 jsou nastíněny předpokládané měsíční příjmy a náklady restaurace ve 
zjednodušené formě ve třech potenciálních variantách (pesimistická, realistická a 
optimistická varianta). 
Tabulka č.  3: Předpokládané měsíční příjmy a výdaje 
Předpokládané měsíční příjmy a výdaje 
  Pesimistická v. Realistická v Optimistická v. 
Měsíční příjmy 196 900 Kč 456 600 Kč 728 600 Kč 
Měsíční výdaje 185 420 Kč 351 120 Kč 452 980 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
4.7.3 Výkazy předpokládaných zisků a ztrát 
V této části finančního plánu nastíním předpokládané výkazy zisků a ztrát pro 
následujících 5 let. 
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Při výpočtech jsem vycházel z výše uvedených předpokládaných měsíčních příjmů a 
výdajů a z předpokládané sezónnosti. Tu jsem stanovil na základě konzultace s přáteli, 
kteří restaurace provozují. Sezónnost je znázorněna v tabulce č. 4 a vyjadřuje přírůstek 
nebo úbytek návštěvnosti restaurace. 
Tabulka č.  4: Předpokládaná sezónnost 
Předpokládaná sezónnost 
Měsíc Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Rozdíl v návštěvnosti -25% -20% -10% 0% 10% 25% 
Měsíc Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Rozdíl v návštěvnosti 30% 25% 10% 0% -10% -20% 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Výkazy předpokládaných zisků a ztrát pro rok 2013 
V této části zhodnotím předpokládané výkazy zisků a ztrát pro rok 2013. Tabulka č. 5 
znázorňuje předpokládané výsledky hospodaření pro jednotlivé varianty v roce 2013 a 
vychází z podrobných výkazů zisků a ztrát pro rok 2013 obsažených v příloze č. 8. 
Tabulka č.  5: Předpokládané výsledky hospodaření za rok 2013 
Předpokládané výsledky hospodaření za rok 2013 
  Pesimistická v. Realistická v. Optimistická v. 
Roční VH po zdanění 139 292 Kč 1 093 117 Kč 2 797 975 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování 
Jak můžeme vidět v tabulce č. 5, podnik bude v pesimistické variantě vydělávat, ale 
roční výsledek hospodaření po zdanění pro nás, jako pro majitele, nebude dostačující. 
Ztráty, které můžeme očekávat v prosinci - únoru, bude společnost platit z rezervního 
fondu, který musí ze zákona tvořit. Tato varianta nebude dlouhodobě udržitelná, protože 
nám, jako majitelům, neposkytne dostatečný zisk, který by nás motivoval k provozu 
restaurace, nemluvě o návratnosti počátečních nákladů. Varianta je přípustná pouze na 
začátku podnikání, kdy se dá očekávat nižší návštěvnost, která by však v rozmezí pár 
měsíců měla vzrůst. 
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Realistická varianta už vypadá o poznání lépe. Podnik je celoročně výdělečný a zisk, 
který z jeho provozu jako majitelé získáme je dostačující. Restaurace ročně vydělá 
1 093 117 Kč po zdanění a počáteční náklady se vrátí během jednoho roku. 
Optimistická varianta je ze všech nejzajímavější. Nejen, že počáteční náklady na 
zařízení restaurace se nám bez problému vrátí během jednoho roku, ale podnik bude 
nabízet velmi solidní roční zisk po zdanění a to 2 797 975 Kč. 
Předpokládané výkazy zisků a ztrát pro rok 2014 
V této části zhodnotím předpokládané výkazy zisků a ztrát pro rok 2014 ve třech 
variantách (pesimistická, realistická, optimistická). Předpokládám, že v tomto roce 
dojde k 3% zdražení surovin a energií. Tabulka č. 6 obsahuje předpokládaný roční 
výsledek hospodaření pro rok 2014 ve třech variantách a vychází z podrobných výkazů 
zisků a ztrát pro jednotlivé varianty za rok 2014, které jsou uvedeny v příloze č. 9. 
Tabulka č.  6: Předpokládané výsledky hospodaření za rok 2014 
Předpokládané výsledky hospodaření za rok 2014 
  Pesimistická v. Realistická v. Optimistická v. 
Roční VH po zdanění 112 198 Kč 1 038 203 Kč 2 714 603 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování 
Z výkazů zisků a ztrát (uvedených v příloze č. 6) vyplývá, že zdražení surovin a energií 
by mělo na náš projekt neblahý vliv. Nemluvě o zvýšení nákladů na mzdy, nájem nebo 
ostatních nákladů. Pokud by došlo k zvýšení nákladů i v těchto oblastech, museli 
bychom nutně zvýšit ceny jídel. 
Pesimistická varianta je v tomto roce nepřípustná, restaurace by měla být zaběhnutá a 
měla by vykazovat vyšší zisk, než nabízí tato varianta. Pokud se bude podnik v roce 
2014 v této variantě nacházet tak bude nutné zvážit, zda má smysl v tomto projektu 
pokračovat. 
Realistická varianta je přijatelná, stejně tak i optimistická varianta 
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Předpokládané výkazy zisků a ztrát pro roky 2015-2017 
V této části zhodnotím předpokládané výkazy zisků a ztrát pro roky 2015-2017. Ve 
výpočtech se předpokládá vše, co bylo uvedeno výše s tím, že předpokládám zdražení 
surovin a energií o 3 % v každém roce. Podrobné výkazy zisků a ztrát obsahuje příloha 
č. 10. Výsledky hospodaření v jednotlivých letech pro jednotlivé varianty zobrazuje 
tabulka č. 7. 
Tabulka č.  7: Předpokládané výsledky hospodaření v letech 2015 - 2017 
Předpokládané výsledky hospodaření v letech 2015 - 2017 
  Pesimistická v. Realistická v. Optimistická v. 
VH po zdanění 2015 84 291 Kč 981 641 Kč 2 628 730 Kč 
VH po zdanění 2016 55 546 Kč 923 383 Kč 2 540 281 Kč 
VH po zdanění 2017 25 939 Kč 863 376 Kč 2 449 178 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování 
Pokud je podnik dále v pesimistické variantě, pak zřejmě nemá význam v něm 
pokračovat a nejlepší bude ho co nejrychleji ukončit. 
V reálné a optimistické variantě podnik sice prosperuje, nicméně zisk je každým rokem 
stále nižší a proto bude nutné zdražení jídel a nápojů. 
4.7.4 Předpokládaná cash flow 
Počáteční stav peněžních prostředků na začátku projektu bude 372 000 Kč. Při 
stanovení cash flow v jednotlivých variantách pro jednotlivé roky jsem vycházel ze 
všech údajů zmíněných výše. V cash flow neuvažuji „vybírání finančních prostředků“ 
ze společnosti. Naším cílem je totiž úspěšné zaběhnutí podniku a následná expanze do 
jiného města. 
Stav peněžních prostředků pro jednotlivé varianty na konci jednotlivých let obsahuje 
tabulka č. 8. Podrobné výkazy cash flow jsou pak obsaženy v příloze č. 11. 
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Tabulka č.  8: Předpokládané peněţní prostředky na konci let 2013 - 2017 
Peněţní prostředky na konci let 2013 - 2017 
  Pesimistická v. Realistická v. Optimistická v. 
Peněžní prostř. na konci roku 2013 511 292 Kč 1 465 118 Kč 3 169 975 Kč 
Peněžní prostř. na konci roku 2014 623 490 Kč 2 503 321 Kč 5 884 579 Kč 
Peněžní prostř. na konci roku 2015 707 781 Kč 3 484 962 Kč 8 513 309 Kč 
Peněžní prostř. na konci roku 2016 763 327 Kč 4 408 345 Kč 11 053 590 Kč 
Peněžní prostř. na konci roku 2017 789 266 Kč 5 271 721 Kč 13 502 769 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování 
4.7.5 Předpokládaná rozvaha 
V této části nastíním základní majetkové rozpoložení v podniku k 1.1.2013, kdy podnik 
zahájí svou činnost. Jediným dlouhodobým hmotným majetkem je automobil, jelikož 
splňuje podmínky pro to, aby jím byl. Jeho hodnota je vyšší než 50 000 Kč a jeho 
životnost v podniku bude delší než 1 rok. Židle, stoly, talíře, ale i vymalování restaurace 
nebo nová podlaha jsou zahrnuty rovnou do spotřeby a vytváří ztrátu, kterou musí 
podnik dohnat. 
Tabulka č.  9: Rozvaha k 1.1.2013 
Rozvaha k 1.1.2013 
Aktiva 442 000 Kč Pasiva 442 000 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 442 000 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 0 Kč 
Oběžná aktiva 372 000 Kč Zisk/ztráta minulých let -558 000 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 0 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 0 Kč 
Bankovní účet 312 000 Kč Závazky 0 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování 
V předpokládaných rozvahách pro konce účetních období vycházíme ze všech údajů 
uvedených výše, ale i z předpokladu, že podnik platí daň až po uzavření účetního 
období, to znamená v dalším kalendářním roce. Dále vycházíme z toho, že restaurace je 
společnost s ručením omezeným a tudíž musí ze zákona tvořit rezervní fond. 
Rozvahy pro konce účetních období jsou uvedeny v příloze č. 12. 
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Závěr 
Cílem mé bakalářské práce bylo vypracovat ucelený návrh podnikatelského plánu pro 
založení restaurace v duchu amerických burgerbarů z 60. let minulého století. 
Restaurace se bude nacházet v Prostějově na náměstí T. G. Masaryka. Práci jsem 
rozdělil na teoretickou část, analytickou část a vlastní návrh řešení. 
V teoretické části bakalářské práce jsem nastínil legislativu, která upravuje podnikání 
v České Republice a teoretická východiska tvorby podnikatelského plánu včetně 
jednotlivých analýz. 
V analytické části jsem provedl analýzu trhu formou dotazníku. Data z něj získaná mi 
posloužila nejen k vyfiltrování cílové skupiny, která o koncept restaurace projevuje 
zájem, ale i k získání informací o návycích jednotlivých věkových skupin v závislosti 
na pohlaví. Dále jsem se zabýval Porterovou analýzou, kde jsem rozebral především 
vyjednávací sílu dodavatelů a odběratelů, ohrožení substituty a současnou konkurenci. 
Provedl jsem SWOT analýzu, která měla za úkol odkrýt jak silné a slabé stránky 
podniku, tak i příležitosti a hrozby podniku. 
Ve vlastním návrhu řešení jsem se pak zabýval popisem podniku a jeho organizační 
struktury, marketingovým mixem, ale i procesy, které se v restauraci vyskytují. 
Nejdůležitější část vlastního návrhu řešení je však finanční plán, kde jsem odhadl 
budoucí vývoj podniku ve třech variantách na 5 let dopředu i s ohledem na sezónnost a 
možné zvýšení nákladů na přímý materiál a energie. 
V pesimistické variantě je podnik sice ziskový, nicméně tento zisk je příliš nízký pro 
uspokojení majitelů. V této variantě má projekt velice dlouhou dobu návratnosti. Tato 
varianta je z dlouhodobého hlediska pro podnik nepřípustná. 
V realistické variantě je podnik celoročně ziskový a tento zisk již bude pro majitele 
přijatelný. Návratnost projektu je již v prvním roce a v druhém roce může podnik 
expandovat do jiných měst. Tato varianta je dlouhodobě přijatelná. 
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V optimistické variantě je podnik silně výdělečný, zisk je pro majitele uspokojivý a 
návratnost projektu je v rámci jednoho roku. Podnik může takřka ihned expandovat do 
dalších měst. 
Podnik má velkou šanci na úspěch. Vyplývá to jak z analytické části, tak z finančního 
plánu. Úspěšnost projektu stojí hlavně na marketingu a ochotě zákazníků restauraci 
navštívit, doporučit a vrátit se do ní. Důležité je si uvědomit, že jakkoliv jsou výsledky 
finančního plánu příznivé, jedná se pořád pouze o odhad, jehož přesnost s přibývajícími 
léty klesá a to hlavně z důvodu neustálých změn na trhu. Proto je nutné neustále pružně 
reagovat na změny v okolí podniku. 
Tento podnikatelský plán by měl sloužit především jako rádce při založení společnosti. 
Dále může sloužit i k pozdějšímu zpětnému vyhodnocení a dalšímu plánování. 
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Příloha č. 1: Grafické znázornění průzkumu prostějovského trhu 
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Příloha č. 2: Znázornění procesu nákupu surovin 
 Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Příloha č. 3: Znázornění procesu obsluhy 
  
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
 
Příloha č. 4: Znázornění procesu výroby jídla 
  
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
 
 
Příloha č. 5: Předpokládané měsíční příjmy 
Ve výpočtech předpokládáme, že měsíc má průměrně 30 dní a začíná v pondělí (pondělí 
a úterý je v měsíci 5x, ostatní dny jen 4x). 
Pesimistická varianta předpokládaných měsíčních příjmů 
Produkt Prům. cena Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční příjem 
Polední menu 75,00 Kč 50 50 50 50 45 0 0 1080 81 000,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 80,00 Kč 10 10 10 10 20 20 10 380 30 400,00 Kč 
Nápoje 30,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 34 200,00 Kč 
Rozvoz jídel 90,00 Kč 15 15 15 15 30 30 15 570 51 300,00 Kč 
Celkem Kč                   196 900,00 Kč 
Realistická varianta předpokládaných měsíčních příjmů 
Produkt Prům. cena Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční příjem 
Polední menu 75,00 Kč 90 90 90 90 81 0 0 1944 145 800,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 80,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 91 200,00 Kč 
Nápoje 30,00 Kč 90 90 90 90 240 240 90 3900 117 000,00 Kč 
Rozvoz jídel 90,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 102 600,00 Kč 
Celkem Kč                   456 600,00 Kč 
Optimistická varianta předpokládaných měsíčních příjmů 
Produkt Prům. cena Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční příjem 
Polední menu 75,00 Kč 130 130 130 130 117 0 0 2808 210 600,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 80,00 Kč 50 50 50 50 100 100 50 1900 152 000,00 Kč 
Nápoje 30,00 Kč 150 150 150 150 400 400 150 6500 195 000,00 Kč 
Rozvoz jídel 90,00 Kč 50 50 50 50 100 100 50 1900 171 000,00 Kč 
Celkem Kč                   728 600,00 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Příloha č. 6: Předpokládané měsíční výdaje na přímý materiál 
Ve výpočtech předpokládáme, že měsíc má průměrně 30 dní a začíná v pondělí (pondělí 
a úterý je v měsíci 5x, ostatní dny jen 4x). 
Předpokládané náklady na přímý materiál (pesimistická varianta) 
Produkt Prům. nák. Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční nák. 
Polední menu 22,00 Kč 50 50 50 50 45 0 0 1080 23 760,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 20,00 Kč 10 10 10 10 20 20 10 380 7 600,00 Kč 
Nápoje 15,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 17 100,00 Kč 
Rozvoz jídel 24,00 Kč 15 15 15 15 30 30 15 570 13 680,00 Kč 
Celkem Kč                   62 140,00 Kč 
Předpokládané náklady na přímý materiál (realistická varianta) 
Produkt Prům. nák. Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční nák. 
Polední menu 22,00 Kč 90 90 90 90 81 0 0 1944 42 768,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 20,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 22 800,00 Kč 
Nápoje 15,00 Kč 90 90 90 90 240 240 90 3900 58 500,00 Kč 
Rozvoz jídel 24,00 Kč 30 30 30 30 60 60 30 1140 27 360,00 Kč 
Celkem Kč                   151 428,00 Kč 
Předpokládané náklady na přímý materiál (optimistická varianta) 
Produkt Prům. nák. Po Út St Čt Pá So Ne Měsíčně ks Měsíční nák. 
Polední menu 22,00 Kč 130 130 130 130 117 0 0 2808 61 776,00 Kč 
Stand. jídelní lístek 20,00 Kč 50 50 50 50 100 100 50 1900 38 000,00 Kč 
Nápoje 15,00 Kč 150 150 150 150 400 400 150 6500 97 500,00 Kč 
Rozvoz jídel 24,00 Kč 50 50 50 50 100 100 50 1900 45 600,00 Kč 
Celkem Kč                   242 876,00 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Příloha č. 7: Předpokládané měsíční výdaje 
Předpokládané měsíční výdaje 
Výdaje 
Varianta 
Pesimistická Realistická Optimistická 
Přímé náklady 84 920 Kč 243 620 Kč 337 480 Kč 
Přímý materiál 62 140 Kč 151 428,00 Kč 242 876,00 Kč 
Přímé mzdy 17 000 Kč                  68 800 Kč                   70 600 Kč  
OPN 5 780 Kč                  23 392 Kč                   24 004 Kč  
Režijní náklady 100 500 Kč 107 500 Kč 115 500 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Energie 30 000 Kč 37 000 Kč 45 000 Kč 
Pohonné hmoty 3 000 Kč 6 000 Kč 9 000 Kč 
Účetnictví 4 000 Kč 5 000 Kč 6 000 Kč 
Telefonní služby, internet a UPC 1 500 Kč 1 500 Kč 1 500 Kč 
Výdaje na opravy 2 000 Kč 3 000 Kč 4 000 Kč 
Marketing 20 000 Kč 15 000 Kč 10 000 Kč 
Celkem 185 420 Kč 351 120 Kč 452 980 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Příloha č. 8: Předpokládané výkazy zisků a ztrát pro rok 2013 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2013 (pesimistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Tržby za prodej zboží 147 675 Kč 157 520 Kč 177 210 Kč 196 900 Kč 216 590 Kč 246 125 Kč 
Mzdové náklady 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 
Spotřeba materiálu 46 605 Kč 49 712 Kč 55 926 Kč 62 140 Kč 68 354 Kč 77 675 Kč 
Energie 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním -21 044 Kč -14 306 Kč -830 Kč 12 646 Kč 26 122 Kč 46 336 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
VH po zdanění -21 044 Kč -14 306 Kč -830 Kč 12 646 Kč 26 122 Kč 46 336 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Tržby za prodej zboží 255 970 Kč 246 125 Kč 216 590 Kč 196 900 Kč 177 210 Kč 157 520 Kč 
Mzdové náklady 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 
Spotřeba materiálu 80 782 Kč 77 675 Kč 68 354 Kč 62 140 Kč 55 926 Kč 49 712 Kč 
Energie 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním 53 074 Kč 46 336 Kč 26 122 Kč 12 646 Kč -830 Kč -14 306 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 32 674 Kč 
VH po zdanění 53 074 Kč 46 336 Kč 26 122 Kč 12 646 Kč -830 Kč -46 980 Kč 
Roční VH po zdanění         139 292,46 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2013 (realistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Tržby za prodej zboží 342 450 Kč 365 280 Kč 410 940 Kč 456 600 Kč 502 260 Kč 570 750 Kč 
Mzdové náklady 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 
Spotřeba materiálu 113 571 Kč 121 142 Kč 136 285 Kč 151 428 Kč 166 571 Kč 189 285 Kč 
Energie 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním 32 353 Kč 47 612 Kč 78 129 Kč 108 646 Kč 139 163 Kč 184 939 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
VH po zdanění 32 353 Kč 47 612 Kč 78 129 Kč 108 646 Kč 139 163 Kč 184 939 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Tržby za prodej zboží 593 580 Kč 570 750 Kč 502 260 Kč 456 600 Kč 410 940 Kč 365 280 Kč 
Mzdové náklady 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 
Spotřeba materiálu 196 856 Kč 189 285 Kč 166 571 Kč 151 428 Kč 136 285 Kč 121 142 Kč 
Energie 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním 200 198 Kč 184 939 Kč 139 163 Kč 108 646 Kč 78 129 Kč 47 612 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 256 410 Kč 
VH po zdanění 200 198 Kč 184 939 Kč 139 163 Kč 108 646 Kč 78 129 Kč -208 799 Kč 
Roční VH po zdanění         1 093 117,52 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2013 (optimistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Tržby za prodej zboží 546 450 Kč 582 880 Kč 655 740 Kč 728 600 Kč 801 460 Kč 910 750 Kč 
Mzdové náklady 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 
Spotřeba materiálu 182 157 Kč 194 301 Kč 218 588 Kč 242 876 Kč 267 164 Kč 303 595 Kč 
Energie 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním 160 355 Kč 184 641 Kč 233 214 Kč 281 786 Kč 330 358 Kč 403 217 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
VH po zdanění 160 355 Kč 184 641 Kč 233 214 Kč 281 786 Kč 330 358 Kč 403 217 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Tržby za prodej zboží 947 180 Kč 910 750 Kč 801 460 Kč 728 600 Kč 655 740 Kč 582 880 Kč 
Mzdové náklady 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 
Spotřeba materiálu 315 739 Kč 303 595 Kč 267 164 Kč 242 876 Kč 218 588 Kč 194 301 Kč 
Energie 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
VH před zdaněním 427 503 Kč 403 217 Kč 330 358 Kč 281 786 Kč 233 214 Kč 184 641 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 656 315 Kč 
VH po zdanění 427 503 Kč 403 217 Kč 330 358 Kč 281 786 Kč 233 214 Kč -471 674 Kč 
Roční VH po zdanění         2 797 975,39 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Příloha č. 9: Předpokládané výkazy zisků a ztrát pro rok 2014 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2014 (pesimistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Tržby za prodej zboží 482 405 Kč 659 615 Kč 718 685 Kč 531 630 Kč 
Mzdové náklady 68 340 Kč 68 340 Kč 68 340 Kč 68 340 Kč 
Spotřeba materiálu 156 810 Kč 214 414 Kč 233 615 Kč 172 811 Kč 
Energie 92 700 Kč 92 700 Kč 92 700 Kč 92 700 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
VH před zdaněním -43 447 Kč 76 159 Kč 116 028 Kč -10 223 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 26 318 Kč 
VH po zdanění -43 447 Kč 76 159 Kč 116 028 Kč -36 541 Kč 
Roční VH po zdanění       112 198 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2014 (realistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Tržby za prodej zboží 1 118 670 Kč 1 529 610 Kč 1 666 590 Kč 1 232 820 Kč 
Mzdové náklady 276 576 Kč 276 576 Kč 276 576 Kč 276 576 Kč 
Spotřeba materiálu 382 129 Kč 522 502 Kč 569 294 Kč 421 121 Kč 
Energie 108 150 Kč 108 150 Kč 108 150 Kč 108 150 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
VH před zdaněním 143 813 Kč 414 380 Kč 504 568 Kč 218 971 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 243 529 Kč 
VH po zdanění 143 813 Kč 414 380 Kč 504 568 Kč -24 558 Kč 
Roční VH po zdanění       1 038 203 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Výkaz zisku a ztrát pro rok 2014 (optimistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Tržby za prodej zboží 1 785 070 Kč 2 440 810 Kč 2 659 390 Kč 1 967 220 Kč 
Mzdové náklady 283 812 Kč 283 812 Kč 283 812 Kč 283 812 Kč 
Spotřeba materiálu 612 898 Kč 838 044 Kč 913 092 Kč 675 438 Kč 
Energie 123 600 Kč 123 600 Kč 123 600 Kč 123 600 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
VH před zdaněním 556 758 Kč 987 352 Kč 1 130 884 Kč 676 368 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 636 759 Kč 
VH po zdanění 556 758 Kč 987 352 Kč 1 130 884 Kč 39 609 Kč 
Roční VH po zdanění       2 714 603 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Příloha č. 10: Výkazy zisků a ztrát pro roky 2015 – 2017 
Výkaz zisku a ztrát pro roky 2015-2017 (pesimistická varianta) 
  2015 2016 2017 
Tržby za prodej zboží 2 392 335 Kč 2 392 335 Kč 2 392 335 Kč 
Mzdové náklady 273 360 Kč 273 360 Kč 273 360 Kč 
Spotřeba materiálu 800 981 Kč 825 010 Kč 849 760 Kč 
Energie 381 924 Kč 393 382 Kč 405 183 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
VH před zdaněním 104 062 Kč 68 575 Kč 32 024 Kč 
Daň z příjmu PO 19 772 Kč 13 029 Kč 6 084 Kč 
VH po zdanění 84 291 Kč 55 546 Kč 25 939 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Výkaz zisku a ztrát pro roky 2015-2017 (realistická varianta) 
  2015 2016 2017 
Tržby za prodej zboží 5 547 690 Kč 5 547 690 Kč 5 547 690 Kč 
Mzdové náklady 1 106 304 Kč 1 106 304 Kč 1 106 304 Kč 
Spotřeba materiálu 1 951 897 Kč 2 010 454 Kč 2 070 768 Kč 
Energie 445 578 Kč 458 945 Kč 472 714 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
VH před zdaněním 1 211 903 Kč 1 139 979 Kč 1 065 897 Kč 
Daň z příjmu PO 230 262 Kč 216 596 Kč 202 520 Kč 
VH po zdanění 981 641 Kč 923 383 Kč 863 376 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Výkaz zisku a ztrát pro roky 2015-2017 (optimistická varianta) 
  2015 2016 2017 
Tržby za prodej zboží 8 852 490 Kč 8 852 490 Kč 8 852 490 Kč 
Mzdové náklady 1 135 248 Kč 1 135 248 Kč 1 135 248 Kč 
Spotřeba materiálu 3 130 656 Kč 3 224 576 Kč 3 321 313 Kč 
Energie 509 232 Kč 524 509 Kč 540 244 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
VH před zdaněním 3 245 346 Kč 3 136 150 Kč 3 023 677 Kč 
Daň z příjmu PO 616 616 Kč 595 868 Kč 574 499 Kč 
VH po zdanění 2 628 730 Kč 2 540 281 Kč 2 449 178 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování.  
 
 
Příloha č. 11: Výkazy cash flow pro roky 2013 – 2017 
Předpokládané cash flow pro rok 2013 (pesimistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Peněž. prostř. na zač. obd. 372 000 Kč 350 956 Kč 336 650 Kč 335 820 Kč 348 466 Kč 374 588 Kč 
Tržby za prodej zboží 147 675 Kč 157 520 Kč 177 210 Kč 196 900 Kč 216 590 Kč 246 125 Kč 
Mzdové náklady 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 
Spotřeba materiálu 46 605 Kč 49 712 Kč 55 926 Kč 62 140 Kč 68 354 Kč 77 675 Kč 
Energie 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 350 956 Kč 336 650 Kč 335 820 Kč 348 466 Kč 374 588 Kč 420 924 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Peněž. prostř. na zač. obd. 420 924 Kč 473 998 Kč 520 334 Kč 546 456 Kč 559 102 Kč 558 272 Kč 
Tržby za prodej zboží 255 970 Kč 246 125 Kč 216 590 Kč 196 900 Kč 177 210 Kč 157 520 Kč 
Mzdové náklady 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 22 780 Kč 
Spotřeba materiálu 80 782 Kč 77 675 Kč 68 354 Kč 62 140 Kč 55 926 Kč 49 712 Kč 
Energie 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 30 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 32 674 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 473 998 Kč 520 334 Kč 546 456 Kč 559 102 Kč 558 272 Kč 511 292 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Předpokládané cash flow pro rok 2013 (realistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Peněž. prostř. na zač. obd. 372 000 Kč 404 353 Kč 451 965 Kč 530 093 Kč 638 739 Kč 777 903 Kč 
Tržby za prodej zboží 342 450 Kč 365 280 Kč 410 940 Kč 456 600 Kč 502 260 Kč 570 750 Kč 
Mzdové náklady 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 
Spotřeba materiálu 113 571 Kč 121 142 Kč 136 285 Kč 151 428 Kč 166 571 Kč 189 285 Kč 
Energie 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 404 353 Kč 451 965 Kč 530 093 Kč 638 739 Kč 777 903 Kč 962 842 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Peněž. prostř. na zač. obd. 962 842 Kč 1 163 039 Kč 1 347 978 Kč 1 487 141 Kč 1 595 787 Kč 1 673 916 Kč 
Tržby za prodej zboží 593 580 Kč 570 750 Kč 502 260 Kč 456 600 Kč 410 940 Kč 365 280 Kč 
Mzdové náklady 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 92 192 Kč 
Spotřeba materiálu 196 856 Kč 189 285 Kč 166 571 Kč 151 428 Kč 136 285 Kč 121 142 Kč 
Energie 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 35 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 256 410 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 1 163 039 Kč 1 347 978 Kč 1 487 141 Kč 1 595 787 Kč 1 673 916 Kč 1 465 118 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Předpokládané cash flow pro rok 2013 (optimistická varianta) 
  Leden Únor Březen Duben Květen Červen 
Peněž. prostř. na zač. obd. 372 000 Kč 532 355 Kč 716 996 Kč 950 210 Kč 1 231 996 Kč 1 562 354 Kč 
Tržby za prodej zboží 546 450 Kč 582 880 Kč 655 740 Kč 728 600 Kč 801 460 Kč 910 750 Kč 
Mzdové náklady 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 
Spotřeba materiálu 182 157 Kč 194 301 Kč 218 588 Kč 242 876 Kč 267 164 Kč 303 595 Kč 
Energie 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 532 355 Kč 716 996 Kč 950 210 Kč 1 231 996 Kč 1 562 354 Kč 1 965 571 Kč 
  Červenec Srpen Září Říjen Listopad Prosinec 
Peněž. prostř. na zač. obd. 1 965 571 Kč 2 393 074 Kč 2 796 291 Kč 3 126 650 Kč 3 408 436 Kč 3 641 649 Kč 
Tržby za prodej zboží 947 180 Kč 910 750 Kč 801 460 Kč 728 600 Kč 655 740 Kč 582 880 Kč 
Mzdové náklady 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 94 604 Kč 
Spotřeba materiálu 315 739 Kč 303 595 Kč 267 164 Kč 242 876 Kč 218 588 Kč 194 301 Kč 
Energie 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Nájem 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 40 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 1 166 Kč 
Ostatní náklady 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 30 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 0 Kč 656 315 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 2 393 074 Kč 2 796 291 Kč 3 126 650 Kč 3 408 436 Kč 3 641 649 Kč 3 169 975 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Předpokládané cash flow pro rok 2014 (pesimistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Peněž. prostř. na zač. obd. 511 292 Kč 467 845 Kč 544 004 Kč 660 032 Kč 
Tržby za prodej zboží 482 405 Kč 659 615 Kč 718 685 Kč 531 630 Kč 
Mzdové náklady 68 340 Kč 68 340 Kč 68 340 Kč 68 340 Kč 
Spotřeba materiálu 156 810 Kč 214 414 Kč 233 615 Kč 172 811 Kč 
Energie 92 700 Kč 92 700 Kč 92 700 Kč 92 700 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 26 318 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 467 845 Kč 544 004 Kč 660 032 Kč 623 490 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Předpokládané cash flow pro rok 2014 (realistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Peněž. prostř. na zač. obd. 1 465 118 Kč 1 608 931 Kč 2 023 311 Kč 2 527 879 Kč 
Tržby za prodej zboží 1 118 670 Kč 1 529 610 Kč 1 666 590 Kč 1 232 820 Kč 
Mzdové náklady 276 576 Kč 276 576 Kč 276 576 Kč 276 576 Kč 
Spotřeba materiálu 382 129 Kč 522 502 Kč 569 294 Kč 421 121 Kč 
Energie 108 150 Kč 108 150 Kč 108 150 Kč 108 150 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 243 529 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 1 608 931 Kč 2 023 311 Kč 2 527 879 Kč 2 503 321 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Předpokládané cash flow pro rok 2014 (optimistická varianta) 
Čtvrtletí 1. 2. 3. 4. 
Peněž. prostř. na zač. obd. 3 169 975 Kč 3 726 734 Kč 4 714 086 Kč 5 844 970 Kč 
Tržby za prodej zboží 1 785 070 Kč 2 440 810 Kč 2 659 390 Kč 1 967 220 Kč 
Mzdové náklady 283 812 Kč 283 812 Kč 283 812 Kč 283 812 Kč 
Spotřeba materiálu 612 898 Kč 838 044 Kč 913 092 Kč 675 438 Kč 
Energie 123 600 Kč 123 600 Kč 123 600 Kč 123 600 Kč 
Nájem 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 120 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 3 498 Kč 
Ostatní náklady 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 91 500 Kč 
Daň z příjmu PO 0 Kč 0 Kč 0 Kč 636 759 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 3 726 734 Kč 4 714 086 Kč 5 844 970 Kč 5 884 579 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
 
 
 
Předpokládané cash flow pro roky 2015-2017 (pesimistická varianta) 
Rok 2015 2016 2017 
Peněž. prostř. na zač. obd. 623 490 Kč 707 781 Kč 763 327 Kč 
Tržby za prodej zboží 2 392 335 Kč 2 392 335 Kč 2 392 335 Kč 
Mzdové náklady 273 360 Kč 273 360 Kč 273 360 Kč 
Spotřeba materiálu 800 981 Kč 825 010 Kč 849 760 Kč 
Energie 381 924 Kč 393 382 Kč 405 183 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
Daň z příjmu PO 19 772 Kč 13 029 Kč 6 084 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 707 781 Kč 763 327 Kč 789 266 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Předpokládané cash flow pro roky 2015-2017 (realistická varianta) 
Rok 2015 2016 2017 
Peněž. prostř. na zač. obd. 2 503 321 Kč 3 484 962 Kč 4 408 345 Kč 
Tržby za prodej zboží 5 547 690 Kč 5 547 690 Kč 5 547 690 Kč 
Mzdové náklady 1 106 304 Kč 1 106 304 Kč 1 106 304 Kč 
Spotřeba materiálu 1 951 897 Kč 2 010 454 Kč 2 070 768 Kč 
Energie 445 578 Kč 458 945 Kč 472 714 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
Daň z příjmu PO 230 262 Kč 216 596 Kč 202 520 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 3 484 962 Kč 4 408 345 Kč 5 271 721 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
Předpokládané cash flow pro roky 2015-2017 (optimistická varianta) 
Rok 2015 2016 2017 
Peněž. prostř. na zač. obd. 5 884 579 Kč 8 513 309 Kč 11 053 590 Kč 
Tržby za prodej zboží 8 852 490 Kč 8 852 490 Kč 8 852 490 Kč 
Mzdové náklady 1 135 248 Kč 1 135 248 Kč 1 135 248 Kč 
Spotřeba materiálu 3 130 656 Kč 3 224 576 Kč 3 321 313 Kč 
Energie 509 232 Kč 524 509 Kč 540 244 Kč 
Nájem 480 000 Kč 480 000 Kč 480 000 Kč 
Odpisy DHM a DNM 13 992 Kč 13 992 Kč 13 992 Kč 
Ostatní náklady 366 000 Kč 366 000 Kč 366 000 Kč 
Daň z příjmu PO 616 616 Kč 595 868 Kč 574 499 Kč 
Peněž. prostř. na konci obd. 8 513 309 Kč 11 053 590 Kč 13 502 769 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
  
 
 
Příloha č. 12: Předpokládané rozvahy pro konce let 2013 - 2017 
Rozvaha k 31.12.2013 (pesimistická varianta) 
Aktiva 613 966 Kč Pasiva 613 966 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 581 292 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 125 363 Kč 
Oběžná aktiva 543 966 Kč Zisk/ztráta minulých let -558 000 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 13 929 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 32 674 Kč 
Bankovní účet 483 966 Kč Závazky 32 674 Kč 
Rozvaha k 31.12.2013 (realistická varianta) 
Aktiva 1 791 528 Kč Pasiva 1 791 528 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 1 535 118 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 1 043 118 Kč 
Oběžná aktiva 1 721 528 Kč Zisk/ztráta minulých let -558 000 Kč 
Suroviny 50 000 Kč Rezervní fond 50 000 Kč 
Pokladna 25 000 Kč Cizí kapitál 256 410 Kč 
Bankovní účet 1 646 528 Kč Závazky 256 410 Kč 
Rozvaha k 31.12.2013 (optimistická varianta) 
Aktiva 3 896 291 Kč Pasiva 3 896 291 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 3 239 975 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 2 747 975 Kč 
Oběžná aktiva 3 826 291 Kč Zisk/ztráta minulých let -558 000 Kč 
Suroviny 60 000 Kč Rezervní fond 50 000 Kč 
Pokladna 30 000 Kč Cizí kapitál 656 315 Kč 
Bankovní účet 3 736 291 Kč Závazky 656 315 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Rozvaha k 31.12.2014(pesimistická varianta) 
Aktiva 749 343 Kč Pasiva 749 343 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 717 414 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 129 315 Kč 
Oběžná aktiva 679 343 Kč Zisk/ztráta minulých let -432 637 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 20 735 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 31 930 Kč 
Bankovní účet 619 343 Kč Závazky 31 930 Kč 
Rozvaha k 31.12.2014(realistická varianta) 
Aktiva 2 816 850 Kč Pasiva 2 816 850 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 2 573 321 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 988 203 Kč 
Oběžná aktiva 2 746 850 Kč Zisk/ztráta minulých let 485 118 Kč 
Suroviny 50 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 25 000 Kč Cizí kapitál 243 529 Kč 
Bankovní účet 2 671 850 Kč Závazky 243 529 Kč 
Rozvaha k 31.12.2014(optimistická varianta) 
Aktiva 6 561 338 Kč Pasiva 6 591 338 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 5 954 579 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 2 664 603 Kč 
Oběžná aktiva 6 491 338 Kč Zisk/ztráta minulých let 2 189 975 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 636 759 Kč 
Bankovní účet 6 431 338 Kč Závazky 636 759 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Rozvaha k 31.12.2015(pesimistická varianta) 
Aktiva 851 011 Kč Pasiva 851 011 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 825 628 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 102 803 Kč 
Oběžná aktiva 781 011 Kč Zisk/ztráta minulých let -303 322 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 26 146 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 25 384 Kč 
Bankovní účet 721 011 Kč Závazky 25 384 Kč 
Rozvaha k 31.12.2015(realistická varianta) 
Aktiva 3 785 224 Kč Pasiva 3 785 224 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 3 554 962 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 981 641 Kč 
Oběžná aktiva 3 715 224 Kč Zisk/ztráta minulých let 1 473 321 Kč 
Suroviny 50 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 25 000 Kč Cizí kapitál 230 262 Kč 
Bankovní účet 3 640 224 Kč Závazky 230 262 Kč 
Rozvaha k 31.12.2015(optimistická varianta) 
Aktiva 9 199 925 Kč Pasiva 9 199 925 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 8 583 309 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 2 628 730 Kč 
Oběžná aktiva 9 129 925 Kč Zisk/ztráta minulých let 4 854 579 Kč 
Suroviny 60 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 30 000 Kč Cizí kapitál 616 616 Kč 
Bankovní účet 9 039 925 Kč Závazky 616 616 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Rozvaha k 31.12.2016(pesimistická varianta) 
Aktiva 923 738 Kč Pasiva 923 738 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 905 097 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 75 496 Kč 
Oběžná aktiva 853 738 Kč Zisk/ztráta minulých let -200 519 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 30 120 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 18 641 Kč 
Bankovní účet 793 738 Kč Závazky 18 641 Kč 
Rozvaha k 31.12.2016(realistická varianta) 
Aktiva 4 694 941 Kč Pasiva 4 694 941 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 4 478 345 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 923 383 Kč 
Oběžná aktiva 4 624 941 Kč Zisk/ztráta minulých let 2 454 962 Kč 
Suroviny 50 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 25 000 Kč Cizí kapitál 216 596 Kč 
Bankovní účet 4 549 941 Kč Závazky 216 596 Kč 
Rozvaha k 31.12.2016(optimistická varianta) 
Aktiva 11 719 459 Kč Pasiva 11 719 459 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 11 123 590 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 2 540 281 Kč 
Oběžná aktiva 11 649 459 Kč Zisk/ztráta minulých let 7 483 309 Kč 
Suroviny 60 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 30 000 Kč Cizí kapitál 595 868 Kč 
Bankovní účet 11 559 459 Kč Závazky 595 868 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
  
 
 
Rozvaha k 31.12.2017(pesimistická varianta) 
Aktiva 966 656 Kč Pasiva 966 656 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 954 960 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 47 369 Kč 
Oběžná aktiva 896 656 Kč Zisk/ztráta minulých let -125 023 Kč 
Suroviny 40 000 Kč Rezervní fond 32 613 Kč 
Pokladna 20 000 Kč Cizí kapitál 11 696 Kč 
Bankovní účet 836 656 Kč Závazky 11 696 Kč 
Rozvaha k 31.12.2017(realistická varianta) 
Aktiva 5 544 241 Kč Pasiva 5 544 241 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 5 341 721 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 863 376 Kč 
Oběžná aktiva 5 474 241 Kč Zisk/ztráta minulých let 3 378 345 Kč 
Suroviny 50 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 25 000 Kč Cizí kapitál 202 520 Kč 
Bankovní účet 5 399 241 Kč Závazky 202 520 Kč 
Rozvaha k 31.12.2017(optimistická varianta) 
Aktiva 14 147 267 Kč Pasiva 14 147 267 Kč 
Stálá aktiva 70 000 Kč Vlastní kapitál 13 572 769 Kč 
DHM 70 000 Kč Základní kapitál 1 000 000 Kč 
DNM 0 Kč VH za běžné období 2 449 178 Kč 
Oběžná aktiva 14 077 267 Kč Zisk/ztráta minulých let 10 023 590 Kč 
Suroviny 60 000 Kč Rezervní fond 100 000 Kč 
Pokladna 30 000 Kč Cizí kapitál 574 499 Kč 
Bankovní účet 13 987 267 Kč Závazky 574 499 Kč 
Zdroj: vlastní zpracování. 
 
